ASeB 


Cuisinez chaque jour 
avec Acticook® 


Acticook® : prise en main 
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Pour une utilisation optimum d’ActiCook® et pour une économie d’énergie 
réduisez la source de chauffe aux environs du tiers de sa puissance. 


du couvercle. 


Ce dessin clignote en début d'utilisation et vous recommande 
de démarrer la cuisson avec la source de chauffe 


réglée à pleine puissance. : : A 
en? / Ne placez jamais ActiCook® 


; | j; poignées rabattues 
Lorsque le décompte du temps de cuisson commence, 
ce dessin indique qu’il faut réduire la source de chauffe sur une source de chaleur. 
aux environs du tiers de sa puissance. 


La cocotte minute° : Tous les goûts sont dans la nature... 


. . = ® 
toute une histoire ! et dans mon Acticook® ! 
En 1679 Denis PAPIN (physicien) invente le « digesteur » Les temps de cuisson ont fait l’objet de tests précis, 
ancêtre de notre célèbre cocotte minute®, appareil destiné mais ceux-ci sont dépendants de différents facteurs : 
à ramollir les os et à faire cuire les « bas morceaux » de viande, votre goût, la saison, la variété et la qualité des aliments. 


c'est-à-dire la viande de bas prix. 
Pour chaque recette vous trouverez les pictogrammes suivants : 
La version moderne de la cocotte minute® naît au XIXè"! siècle. 
Temps de préparation 
1857 : dans le village français de Selongey, au cœur de la Bourgogne : 
création d’une usine de ferblanterie par Antoine Lescure. 
; ; A À Temps de cuisson 
1944 : lusine de ferblanterie devient l'usine SEB 
(Société d’Emboutissage de Bourgogne). 


mn, Utilisation de l’éco-dose 

imi - 1953: SEB lance la “Super cocotte®” en aluminium : 

; un immense succès. L’éco-dose permet d ‘ajouter la juste quantité d’eau. 
ET) Elle équivaut à 250ml. 
1965: première cocotte minute® SEB en inox. 

— . LS Dans la liste des ingrédients le nombre d’éco-doses 

Fe 986 : naissance de Sensor® : cocotte SEB en inox équipée représenté vous indique le volume de liquide à ajouter. 
d’une poignée longue. 
ms 1994: naissance de Clipso® qui révolutionne l’ouverture/fermeture Fe ; : 
y ri e eE Positions du sélecteur sur Acticook 


2002-2006 : nouvelles générations de Clipso® avec notamment a e ENS e e 


un minuteur intelligent et des poignées rabattables. 


i | : Pour cuire les viandes, les poissons 
. ® , 
EP 2009 : naissance de NutriCook®, le premier autocuiseur SEB O et les aliments surgelés 


avec 4 programmes de cuisson spécifiques 
pour une préservation optimale des nutriments 


(Vitamine C, omégas 3, sucres lents…). Pour libérer la vapeur 


2010 : naissance d’Acticook® : 
l’autocuiseur SEB pour gagner encore plus de temps et d'énergie. Toutes les recettes sont réalisées pour 4 personnes. 


Pour les cocottes d’une capacité inférieure à 6 litres, 
diminuer les proportions d’un tiers. 


f Cuissons 
vapeur 


f Cuissons 
rissolées 


Cuissons 
mijotées 


Acticook® : 
tout un univers de cuissons ! 


Un panier Get qui permet aux aliments 

de cuire au dessus de l’eau sans perdre leurs vitamines 
et sels minéraux dans l’eau de cuisson. 

Le royaume des papillotes et petits légumes croquants... 


Le principe est simple : on fait revenir les ingrédients 
directement dans la cuve d’Acticook® 

puis comme disent les Chefs on « déglace » 

avec une éco-dose de liquide (jus, vin, bouillon...) 


Idéales pour les soupes, pot au feu et autres blanquettes : 
régalez-vous avec les sauces et les jus de cuisson parfumés 
et riches en nutriments. 


Veillez à ne pas couvrir Acticook® lorsque vous colorez ou rissolez 
les ingrédients et lorsque vous réduisez les sauces. Il n’est pas 
possible de réaliser des cuissons vapeur de plus de 15 min avec 


Temps de cuisson 1> 9min 10 >15 min 


Nombre d’éco-doses 


J'ajoute une éco-dose 
minimum soit 250 ml 


Ne remplissez jamais Acticook® 
au-delà du repère 
maxi de remplissage. 


3 éco-doses au risque d'endommager votre produit (au-delà de 3 éco-doses une partie 
des aliments plongerait dans l’eau). Pour certains aliments qui gonflent en cuisson, 
ne remplissez pas au-delà de la moitié de la hauteur de la cuve (eau + aliments). 


Entrées 


Consommé au Xérès 28 Soupe de poissons 32 Asperges vertes à l'italienne 51 
t Consommé de queue de bœuf 31 Soupe Thaï aux crevettes 33 Oeuf en mollet papillote 52 

p O a g e5 Crème de courgettes au Chaource 29 Velouté au potiron 34 

Minestrone de légumes 30 Velouté d'oseille au crabe 35 

d 

Lé g u m es Curry de légumes 9 Cocotte de céréales 37 Chou chinois vapeur 53 
? Ketchup de patates douces 10 Moulinée d'ananas et de céleris 36 Méli mélo de brocoli et chou-fleur 55 
fé C u | e n ts Peperonata à la vénitienne 11 Purée maison 56 
Purée grand-mère 12 Tians d'aubergines et de courgettes 54 
V l a n d es Bistock à la russe 13 Blanquette de veau à l'ancienne 38 Côte de bœuf et ses petites rattes rôties 58 
Civet de pintade au Muscat 14 Bœuf bourguignon 39 Courgettes farcies 57 
Coquelet à l'estragon 15 Choucroute 40 Filets de volaille à l'estragon 59 
Magrets de canard à l'orange 16 Petit salé aux lentilles 41 Mikado de volaille à l'italienne 60 
Poulet au gingembre 17 Pot au feu du chef 42 Papillotes de lapin aux champignons 61 

Poulet basquaise 18 Potée d'agneau à la marocaine 43 

Rissolée de lapin aux pêches et à la cannelle 19 Souris d'agneau à la printaniere 44 

Tajine d'agneau aux abricots et aubergines 20 

Po l SS [@) n S Cocotte de lotte et gambas aux épices 22 Filets de lotte au fenouil 46 Brandade de morue à la nîmoise 62 
? Filets de lotte à l'américaine 21 Filets de sole au Bourgogne rouge 47 Enroulés de saumon frais et saumon fumé 63 
C r u staces Pavés de saumon au curry sur lit d'épinards 23 Palourdes au citron vert 45 Langoustines sauce à l'orange et au poivron jaune 64 
Papillotes de cabillaud aux petits légumes 65 
Papillotes de julienne aux agrumes 66 
D es S e rts Compote aux trois pommes caramelisées 24 Mandarines entières confites 48 Billes de pommes confites 67 
Compote d'ananas aux fruits secs 25 Poires pochées au vin et au caramel 49 Gâteau mouillé au chocolat et à la cannelle 68 
Compote de pruneaux et cassis 26 Iles flottantes 69 
Poires farcies en papillotes 70 


Curry de légumes 


Nettoyez les légumes. Coupez le chou-fleur, le brocoli et le poivron en 
morceaux. Emincez les courgettes. Pelez les pommes de terre, coupez- 
les en dés. Epluchez les oignons, émincez-les.Dans Acticook®, 
faites revenir les oignons dans l’huile d’olive sans couvrir. Ajoutez 
les pommes de terre, le chou-fleur, le brocoli et le poivron. 
Mélangez, salez et poivrez. Ajoutez la poudre de noix de coco. 
Laissez cuire 2 min à feu doux et à découvert. Ajoutez le curry, le 
cumin, les raisins et les courgettes. Ajoutez le bouillon de légumes, 
portez à ébullition. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 
et programmez 4 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position EE? 
puis ouvrez Acticook®. Servez aussitôt. 


Vous pouvez aussi utiliser les légumes de votre choix pour réaliser 
cette recette. Pensez à choisir des légumes de couleur variées pour 
rendre ce plat très séduisant. Des amandes effilées grillées et des 
petits raisins secs viendront apporter de la texture et des touches 
sucrées très agréables. 


ver 


pop eprere a 


Fs 
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d'eau 


400 g de concassée 
de tomates (boîte) 


1 petit oignon pelé ciselé 

1 clou de girofle 

1 gousse d'ail 

50 g de sucre 

4 c. às. de vinaigre balsamique 
2 gouttes de tabasco 

2 c. às. d'huile d'olive 


500 g de patates douces pelées 
et coupées en cubes 


Sel, poivre 


position 


Ketchup 
de patates douces 


Faites cuire sans couvrir l'oignon sans coloration dans Acticook® 
* avec l'huile d'olive jusqu'à ce qu'il devienne translucide. Ajoutez 
le vinaigre balsamique et laissez réduire 2 minutes sans couvrir. 
Ajoutez le sucre puis remuez pendant 2 minutes. Ajoutez les 
autres ingrédients ainsi que l’éco-dose d’eau. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 1 et programmez 8 minutes. 


> Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


> A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position D 
— Mixez le ketchup jusqu’à obtenir une consistance très lisse. 


Cs En ajoutant 50 cl de bouillon de légumes ou 30 cl de bouillon et 
20 cl de crème fraîche, votre ketchup se transformera en une crème 
de patate douce épicée, à servir bien froide l’été accompagnée de 
toasts de pain aillés. 


Peperonata à la vénitienne 


Coupez l'aubergine en quatre dans sa longueur. A l’aide d’une 

__ cuillère, ôtez la chair en veillant à en laisser 1,5 cm sur la peau. 
Ne conservez que la peau que vous couperez en lanières. 
Dans Acticook® , faites chauffer l'huile d'olive. Ajoutez l'oignon 
et l’ail et faites revenir jusqu’à coloration sans couvrir. Ajoutez le 
vin, grattez bien le fond de la cuve pour décoller les sucs de cuisson. 
Ajoutez les poivrons, les lanières d’aubergine, les courgettes puis les 
tomates coupées en morceaux et l’éco-dose d’eau. Salez et poivrez. 
Fermez Acticook® . Sélectionnez la position 1 et programmez 
6 minutes. 


, Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
___ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


- Ala fin du temps de cuisson sélectionnez la position 6 
€ puis ouvrez Acticook® . Laissez réduire si nécessaire. Ajoutez le basilic 
ciselé. Servez la peperonata chaude en accompagnement de volaille, 
viande ou poisson avec un riz blanc. 


Astuce 

Vous pouvez mettre cette peperonata en pot et la conserver au frais 
quelques semaines. Bien froide, elle servira de condiment, surtout si 
vous l’agrémentez de copeaux de parmesan. Elle pourra également 
être utilisée en sauce des pâtes ou en remplacement de la sauce 
tomate sur une pizza maison. Des pignons de pin grillés viendront 
lui donner un peu de croquant alors que les olives noires et vertes 
donneront un goût agréable à l’ensemble. 


D 


FÉES DE 


d'eau 
1 grosse aubergine (600 g) 


200 g de courgettes taillées 
en bâtonnets 


2 gros poivrons rouges 
en lamelles 


1 gros oignon émincé 

2 grosses gousses d'ail pelées 
1 branche de basilic 

5 tomates 

6 c. às. d'huile d'olive 


2c. às. de vin blanc 


Sel, poivre 


6 min 


position 


— 11 
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d'eau 


1 tranche de jambon blanc à l'os 
de 1 cm d'épaisseur, taillée en dés 


1 carotte 
1 blanc de poireau 

1 tomate 

700 g de pommes de terre 


2 petites branches de céleri 


2 branches de persil 

1 navet 

4 feuilles de laitue 

1 c. à s. de crème fraîche 
1 noix de beurre 


1 bonne pincée 
de noix de muscade 


Sel, poivre 


Purée grand-mère 


a 


2 


2 


2 


( Astuce 


Epluchez et lavez soigneusement les légumes. Coupez-les tous en petits 
morceaux. Colorez les dés de jambon dans Acticook® sans couvrir. 
Ajoutez l’eau. Ajoutez les légumes, le beurre, la muscade. Salez et 
poivrez. Fermez Acticook® . Sélectionnez la position 1 et programmez 
5 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position Éf} 

puis ouvrez Acticook® . Passez les légumes, le jambon et le jus de 
cuisson au moulin à légumes. Rectifiez l’assaisonnement. Ajoutez 
la crème fraîche. 


Remplacez les légumes autres que la pomme de terre par de la 
betterave, le jambon par du saumon fumé et vous obtiendrez une 
purée très parfumée et au marbré beige et rose étonnant et 
agréable. 

Vous ne manquerez pas de parfumer d’aneth et de citron. 


Bistock à la russe 


= 


E 


Dans un grand saladier, mélangez la viande hachée avec les 
oignons hachés, le persil, une gousse d’ail, le cumin, le porto et la 
vodka. Salez et poivrez. Formez à la main 8 boulettes. 

Dans Acticook® , faites revenir doucement les boulettes dans 
l’huile et le beurre jusqu’à coloration sans couvrir. Saupoudrez de 
farine. Dans un bol, mélangez le vin blanc et le concentré de 
tomates, puis versez dans Acticook® . Ajoutez 1 éco-dose d’eau, le 
cube de bouillon, la gousse d’ail restante et le bouquet garni. Portez 
à ébullition et rectifiez l’assaisonnement en ajoutant éventuellement 
une pincée de sucre en poudre pour adoucir. Fermez Acticook® . 
Sélectionnez la position 2 et programmez 2 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position É2} 

puis ouvrez Acticook® . Retirez délicatement les boulettes. Otez le 
bouquet garni. Laissez réduire le jus de cuisson sur feu doux 
jusqu’à obtention d’une sauce nappante. Ajoutez les rondelles de 
cornichons et l’estragon. Laissez cuire 1 à 2 min à feu doux sans 
couvrir, puis servez les boulettes nappées de sauce. 


FER CE 6-6 6 


FEVER 


PROPPOR 


d'eau 
800 g de bœuf haché 
2 oignons hachés 
2 gousses d'ail en purée 
1 bouquet garni 
2 c. às. de persil plat haché 
1 c. às. d'estragon haché 


3 gros cornichons coupés 
en rondelles 


30 g de beurre 

5 c. às. de vin blanc 
À c. à s. de porto 

1 c. às. de vodka 

2 c. às. de farine 


1 petite c. à s. de concentré 
de tomates 


1 cube de bouillon de bœuf 
1 c. à c. de cumin en poudre 


1 c às. d'huile d'olive 


Sucre en poudre 


Sel, poivre 


position 


Ingrédients 
2 d'eau 


1 pintade fermière de 1,2 kg 
coupée en quatre 


rh 


1 grappe de raisin Muscat 

1 carotte coupée en tronçons 

1 oignon coupé en morceaux 

2 gousses d'ail non pelées 

1 bouquet garni 

30 g de beurre 

À de Muscat (apéritif doux) 
2 c. às. de Sauceline® 


1 c.às. d'huile 


CRÉES DE 


Sel et poivre 


position 


Civet de pintade 
au Muscat 


N 


UJ 


Dans Acticook® , faites revenir les morceaux de pintade dans le 
beurre et l'huile sans couvrir. Salez et poivrez. Remuez et laissez 
cuire 3 min à feu doux sans couvrir. Mettez la volaille de côté. 
Ajoutez l’eau et le Muscat. Grattez bien pour décoller le suc de 
cuisson. Ajoutez l’oignon, la carotte, l'ail et le bouquet garni. 
Remettez la volaille. Fermez Acticook® . Sélectionnez la position 
2 et programmez 9 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position #à 

puis ouvrez Acticook® . Retirez les morceaux de volaille. Filtrez le 
liquide de cuisson à l’aide d’une fine passoire. Remettez-le dans 
Acticook® et ajoutez une vingtaine de grains de raisin. 

Laissez réduire des deux tiers sur feu doux sans couvrir et ajoutez la 
Sauceline®. Remuez bien. Ajoutez les morceaux de volaille, réchauffez 
3 min à feu doux sans couvrir. Rectifiez l’assaisonnement. Disposez 
dans chaque assiette quelques morceaux de pintade nappés de 
sauce aux raisins. 


Remplacez le Muscat par un Grand Marnier et les raisins par des 
pruneaux qui seront alors cuits avec la pintade. Ajoutez quelques 
épices telles que cannelle, muscade, gingembre et même une 
pointe de vanille et vous obtiendrez un plat qui ne sera pas sans 
rappeler les vins chauds dans lesquels sont parfois pochés les pruneaux. 


Coquelet à l’estragon 


4 Dans Acticook® , faites revenir les coquelets dans l'huile sans couvrir. 
Salez, poivrez. Ajoutez l'oignon, la carotte et l’ail non pelé, laissez 
cuire 2 min sans couvrir à feu doux jusqu'à coloration. Versez le 
vin blanc, ajoutez le genièvre, le clou de girofle, 1 éco-dose d’eau, 
puis la moitié du bouquet d’estragon ciselé. Parfumez de curcuma. 
Fermez Acticook® . Sélectionnez la position 2 et programmez 
8 minutes. 

N Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 

E réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 
A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 
__ puis ouvrez Acticook® . Disposez dans chaque assiette une moitié 


de coquelet, nappez de jus. Décorez du reste d’estragon ciselé et 
accompagnez d’une poêlée de champignons de Paris ou de riz. 


( Astuce 


Vous pouvez intensifier les saveurs de ce plat coloré en ajoutant 
le jus d’un citron. 


Ingrédients 


POROPRFPRRPPPPPPPE 


d'eau 
4 demi-coq uelets de 150g chacun 
oignon émincé 
carotte en tronçons 
gousse d'ail 
bouquet d’estragon 


%2 de vin blanc 


clou de girofle 


baie de genièvre 
2c. às. d'huile 


72 c. à c. de curcuma 


Sel, poivre 


8 min 


position 


15 


2 d'eau 
2 magrets de canard 
2 oranges 
de jus d'orange frais 
1 carotte coupée en rondelles 
1 oignon émincé 
2 gousses d'ail pelées écrasées 
Sel et poivre du moulin 
1 bouquet garni 
2 de Grand Marnier 
70g de sucre en poudre 
1 c. às. de graines de cumin 


2 c. à s. de Sauceline® 
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Papier aluminium 


30 min 


4 min rosé 
6 min à point 


position 


Magrets de canard 
à l'orange 


Epluchez à l’aide d’un couteau économe les oranges, puis enlevez la 

( peau blanche (amère). Coupez les quartiers en morceaux. Découpez 
les écorces prélevées en fins bâtonnets, puis les confire dans une petite 
casserole avec le sucre et 72 éco-dose d’eau. Laissez confire 15 min à 
feu doux. 


Dans Acticook®, faites revenir les magrets côté peau en premier, 2 mi- 

^ nutes par face sans couvrir. Retirez-les. Dégraissez la cocotte. Ajoutez 
la carotte, l'oignon, l'ail, le bouquet garni, le cumin. Laissez colorer à 
feu vif de 4 à 6 min sans couvrir. Versez le jus d'orange pour détacher 
les sucs de cuisson collés au fond d’Acticook®. Remettez les magrets. 
Assaisonnez. Flambez les magrets au Grand Marnier. Ajoutez les zestes 
confits. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 4 
ou 6 minutes. 

-7 Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 

G. réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 

Alain du temps de cuisson sélectionnez la position ÉEù 
puis ouvrez Acticook®. Retirez les magrets, laissez-les reposer sur une 
assiette, sous du papier aluminium, le temps de lier la sauce à la 
Sauceline® puis ajoutez les quartiers d'orange. Servez les magrets 


finement tranchés, nappés de sauce à l'orange et accompagnés 
de pommes vapeur. 


Astuce 
Les puristes filtreront la sauce avant de lui ajouter les quartiers 
d'orange pour avoir une sauce plus fine. Ils pourront également 
blanchir les zestes de l'orange avant de les confire afin de réduire 
l amertume. 


Poulet au gingembre 


-  Mixez l'ail, le gingembre, le basilic et une c. à s. d’huile d’olive 
avec le yaourt, du sel et du poivre. Nappez toutes les faces du poulet 
de cette marinade. Couvrez et laissez mariner au moins 2-3 h 
au réfrigérateur. Faites chauffer 2 c. à s. d'huile dans Acticook®. 
Ajoutez les morceaux de poulet égouttés et saisissez-les 2 min 
de chaque côté sans couvrir. Salez les 2 côtés et poivrez abondam- 
ment. Versez le bouillon et la marinade restante. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 2 et programmez 7 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
^ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


3 À la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 3 

__ puis ouvrez Acticook®. Retirez les morceaux de poulet et mettez- 
les sur un plat. Mettez la cardamome dans la cocotte et faites 
réduire de moitié à feu vif sans couvrir. Versez la crème et le jus 
de citron et vérifiez l assaisonnement. 


Astuce 
Si vous aimez les sauces nappantes, égouttez la volaille et laissez 
réduire la sauce sans couvrir ; ou alors liez-la avec un peu de 
Sauceline®. 


Ingrédients 
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4 cuisses de poulet coupées en 2 


3 gousses d'ail coupées en deux 
et dégermées 


20 g de gingembre frais pelé 
et coupé en petits morceaux 


3 c. às. d'huile d'olive 


Les feuilles de 4 branches 
de basilic 


1 yaourt 


de bouillon de volaille 


3 capsules de cardamome 
écrasées au pilon 


2 c. às. de crème épaisse 
1 c. às. de jus de citron 


Sel fin et poivre du moulin 


7 min + 2-3 h 
de marinade 
au réfrigérateur 


position 


L 


A 

| 
a 
Gr | 


C3 


Poulet basquaise Rissolée de lapin 
édients Dans Acticook®, faites chauffer l'huile avant d’y colorer les morceaux aux pêch es et a la can nelle 


__ de volaille sans couvrir. Assaisonnez. Retirez la volaille. Versez le vin 
et d'eau blanc pour détacher les sucs de cuisson collés au fond d’Acticook®, 


E . i ; à Di. i . .  Colorez les cuisses de lapin dans l'huile chaude sans couvrir. |N Gr dien 
. grattez bien. Ajoutez les oignons, les poivrons émincés et faites cuire 5 l er ; ; = 
€ 4 cuisses de poulet coupées en 2 de $ pak , Quand elles prennent une jolie couleur, ajoutez le beurre et rissolez 
min à feu vif en remuant sans couvrir. Ajoutez les tomates, l’eau, le . : : i : | 

€. 240 g de tomates entières PT À ; 2 A 2 min sans couvrir. Retirez-les. Ajoutez le vin. Grattez bien lessucs ¿ % d'eau 

elées (boîte) bouquet garni et l'ail. Salez et poivrez. Laissez mijoter 3 min sans A | ÿ z ; à | 

p : AS de cuisson. Ajoutez les légumes et les pêches. Mélangez bien. s 

couvrir et remettez les morceaux de poulet. Fermez Acticook®. ; a i A & 4 cuisses de lapin 
€ 1 poivron rouge Sélectionnez lanosition node minita: Ajoutez 2 éco-dose d’eau. Assaisonner de sel, poivre et cannelle. ; NT i 
E oohronvet P prog i Déposez dessus les cuisses de lapin. Fermez Acticook®. Sélectionnez Ó 1019000 P®® et emince tinemen 
IE | ai : la position 2 et programmez 10 minutes. < Ireamite péléeetémineee 

& 3cûs. d'huile d'olive Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, E E 
£ 1 gousse d'ail pelée et hachée “_ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. L lé iinu indi icu Fi 

i , Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, ¢ 4 sēdes pelées et coupées en 8 
€ 72: devinblanc i EE us . réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 
- AANS ; A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position FEB puis ouvrez & ac àc de cannelle en poudre 

AOI PASEET — Acticook®. Servez bien chaud à o 
E ibouguetgami i i -A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position FER C TEASEE oUcing 
Te puis ouvrez Acticook®. Prélevez les légumes, les fruits et les cuisses € Tc.ûs d'huile végétale 
id de lapin. Liez la sauce à la Sauceline® et servez le tout accompagné < 1 noix de beurre 
d une semoule nature qui sera parfaite pour absorber la sauce. {594 d'amandes effilées grillées 
Agrémentez des amandes qui donneront le croquant du plat. a 
el, poivre 


Vous pouvez réaliser cette recette, même en dehors de la saison 
des pêches, en utilisant des pêches ou des abricots au sirop. Dans 
ce cas, vous pourrez utiliser un peu de sirop de pêche pour parfumer 
la sauce. 


20 min 
6 min 10 min 
O position i position 
= 
_ = 0 
De T r 
ON LO) 
a A z5 
- | | 
— 
i | 
S | 


FE E P 


cn 


G 
2 
s 
£ 
G 


1 épaule d'agneau coupée 
en cubes de 20 à 30 gr 


1 c. à c. de cumin en poudre 
c. à c. de cannelle en poudre 


1 c. à c. de gingembre en poudre 


1 c. àc. d'huile d'olive 


gros oignon blanc de 200 g 
émincé 


Les gousses de 1 tête d'ail 


2 aubergines coupées en dés 
de 1,5 cm 


Sel et poivre du moulin 


25 g d'abricots secs 
de bouillon de volaille 
3 c. às. de miel 


3 c. à. de farine 


dose de safran en poudre (0,1 g) 


Tajine d'agneau aux 
abricots et aubergines 


Mélangez les épices et la farine. Saupoudrez-en la viande, mélangez 

__ bien. Faites chauffer une c. à s. d'huile dans Acticook®. Ajoutez la 
moitié de la viande et faites-la dorer 4-5 min à feu vif sans couvrir, 
en remuant de temps en temps. Retirez-la avec une écumoire. 
Procédez de même avec le reste de la viande. Mettez les oignons 
dans Acticook® et laissez-les revenir 2 min sans couvrir. Ajoutez 
les gousses d’ail et mélangez. Ajoutez les aubergines, salez et poivrez 
largement. Remettez la viande dans Acticook® ainsi que le jus 
qu’elle a rendu. Salez, poivrez et ajoutez les abricots secs. Versez 
enfin le bouillon et le miel. Fermez Acticook®. Sélectionnez la 
position 2 et programmez 15 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position #24 
puis ouvrez Acticook®. Servez très chaud avec une semoule de blé 
à la coriandre fraîche. 


DED 


Astuce 
Réalisez une version provençale en remplaçant les abricots par 
des tomates séchées et quelques olives, les épices par des herbes 
de Provence, le miel par du coulis de tomate et en ajoutant un 
petit poivron taillé en lanières. 


Filets de lotte à l américaine 


 Découpez les filets de lotte en morceaux. Hachez finement l’échalote. 

` Dans Acticook®, mettez l'huile et faites revenir les morceaux de 
lotte sans couvrir. Ajoutez l’échalote. Laissez suer, flambez avec 
le Cognac, versez le vin blanc et 7 éco-dose d’eau. Mettez le 
concentré de tomate et la sauce crustacés, assaisonnez. Fermez 
Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 3 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
“ _ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {3 
= puis ouvrez Acticook®. Présentez la lotte et la sauce. Parsemez 
d’estragon ciselé. Servez chaud. Accompagnez d’un riz pilaf. 


l Astuce 


Ajoutez une dose de safran et une pointe de piment d’ Espelette 
pour exciter les saveurs de ce joli plat. 


CRE p GC 


À 


2 d'eau 


800 à 90 


0 g de filets de lotte 


2 de vin blanc 


1cûs.d 
1cûs.d 


2 échalo 


e concentré de tomate 
“huile d'olive 


es ciselées 


%2 de sauce crustacés surgelée 


4c às. d 


ou 1⁄2 boîte de bisque de homard 


e Cognac 


Sel et poivre du moulin 


1càs.d 


'estragon ciselé 


©) position 


hear 
— 


À = 
CON 


ee 
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Cocotte de lotte Pavés de saumon au curry 
et gambas aux épices sur lit d'épinards 


Mettez dans un mortier les gousses d’ail, le gingembre et le sel. Dans Acticook®, mettez les épinards, la crème, le curry et l’eau. | N C 
__ Ecrasez au pilon pour obtenir une pâte relevée. Assaisonnez les pavés de saumon, posez-les sur les épinards. 

È Heat Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez4 4 y% d'eau 

S morceaux de filet délotte À Dans un saladier, mêlez la farine et le massalé. Passez les morceaux minutes. dd nn 

de 60/70 gr “de poisson dans ce mélange. Tapotez pour retirer l'excédent. Dans de 100 g surgelés 
L 8à12 grosses gambas Acticook®, mettez l'huile à chauffer pour y colorer les gambas et les . Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, ¢ ,00 g d'épinards en branche 
à. tomates morceaux de lotte sans couvrir. Retirez-les. Ajoutez l’eau. Grattez “__ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. surgelés 

i k bien le fond d’Acticook® pour décoller les sucs de cuisson. Ajoutez C Ya ™ de crème liquide 
i. l'olgnonrouge cieie les morceaux de lotte, les gambas et tous les autres ingrédients - A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position ÉEà PDS- 
Č 2gousses d'ail (dont la pâte relevée ). Fermez Acticook®. Sélectionnez la position * puis ouvrez Acticook®. Présentez les épinards sur 4 assiettes, et FRERE poUdre dE enny 
€. 1 morceau de gingembre de 3 cm 2 et programmez 2 minutes. disposez-y les pavés de saumon. Servez chaud. C Sel poyre 
& 3branches de coriandre Astuce 

l Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, Aaa 
& Le jus d’un citron vert 3 Pa à d áni 'ocei 
| ; = réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. Vous pouvez remplacer les épinards par de l’oseille, ou le saumon 

PES EME par 4 dos de cabillaud. 
€ 1càc de curcuma A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position a 
€ 2càs. d'huile = puis ouvrez Acticook®. Servez chaud agrémenté de coriandre. 
£. 2 grosses c. às. de farine Dégustez avec du riz nature ou une purée de christophine. 
e 


Sel, 
E (Astuce 


Les grands amateurs de cuisine exotique ajouteront un petit 
piment rouge épépiné dans le hachis. 


Si vous ne trouvez pas de massalé, préparez le votre avec : 


1 c. à s. de moutarde brune 1 c. à s. de muscade râpée 
4 c. à s. de graines de coriandre 1 c. à s. de clous de girofle 
2 c. à s. de graines de cumin 1 c. às. de cannelle en poudre 
2 c. à s. de gousses de cardamome 1 c. à s. de piments forts 
2 c. à s. de poivre noir fraichement moulu Y2 c. à c. de fenugrec 
4 min 
position 
LS 
i 
Ta 
CU 
Su 
ir 
LT 


d'eau 
2 pommes reinettes 
2 pommes granny smith 
2 pommes Canada 
70 g de sucre 
20 g de beurre 
2 pincées de cannelle en poudre 


1 gousse de vanille 


É 
E 
bo 
É 
S 
& 
(a 
& 
E 


75 g de crème liquide 


position 


Compote aux trois 
pommes caramélisées 


Répartissez le sucre uniformément sur le fond d’Acticook®. 
Caramélisez sans remuer, sur feu moyen-fort sans couvrir. Eteignez 
le feu puis stoppez la cuisson du caramel en ajoutant le beurre puis 
la crème. Epluchez toutes les pommes, épépinez-les puis coupez- 
les en cubes de 2 cm d'épaisseur. Placez-les sur le caramel au fur et 
à mesure. Ajoutez la cannelle, la vanille. Remuez à l’aide d’une 
cuillère en bois. Ajoutez 1 éco-dose d’eau. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 1 et programmez 5 minutes. 


> Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


-A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position (Et) 

~ _ puis ouvrez Acticook®. Egouttez et remettez le jus dans la cocotte. 
Laissez réduire sans couvrir pour obtenir un caramel aux épices 
délicieux qui viendra napper la compote avec délice. 


l Astuce 


Remplacez 2 pommes par 2 poires ou par un petit ananas. Le 
caramel pourra également être parfumé d’un alcool tel que le 
Bourbon ou un peu de rhum vieux. 


Compote d’ananas 
aux fruits secs 


Pelez l’ ananas. Coupez-le en quartiers et retirez bien le cœur trop 
fibreux. Détaillez-le en tout petits dés. Placez le sucre, 1 éco-dose 
d’eau, les dés d’ananas, la gousse de vanille grattée, le rhum et 
les fruits secs dans Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la 
position 1 et programmez 5 minutes. 
Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
G réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 

-Ala fin du temps de cuisson sélectionnez la position © 

~ _ puis ouvrez Acticook®. Egouttez. Ecrasez un peu les fruits cuits à 
la fourchette. Réduisez le jus sans couvrir jusqu’à ce qu'il devienne 


sirupeux. Versez-le sur les fruits cuits écrasés et mélangez le tout. 
Mettez en pot et laissez refroidir. 


Astuce 
Cette compote pourra être mangée froide, sur une tranche de 
brioche ou en garniture d’une faisselle. Chaude, elle fera un 
accompagnement très agréable sur une boule de glace, ou 
sur une crêpe. 


d'eau 


150 g de fruits secs et graines 
concassés (abricots secs, 
gingembre confit, amandes, 
noisettes, canneberges, etc.) 


1 gros ananas 
100 g de sucre 
1 gousse de vanille 


rhum brun 


25 


26 


Compote de pruneaux 
et cassis 


Faites tremper les pruneaux dans de l’eau tiède pendant 2 heures. 
Egouttez-les. Dans Acticook®, mettez les pruneaux égouttés, 
versez l’eau, la crème de cassis et le sucre. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 1 et programmez 7 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 
puis ouvrez Acticook®. Servez bien frais en décorant éventuellement 
de grains de cassis. 


Ingrédients 


FCO CRE 


a 


Cr pe PS 


Consommé au Xérès 


Coupez les poireaux en deux, coupez les carottes et le céleri en 
tronçons. Pelez le gingembre. Dans Acticook®, faites fondre le 
d’eau beurre et faites-y revenir la poule sans la colorer et sans couvrir. 
Ajoutez 4 éco-doses d’eau, le vin, les légumes, le bouquet garni, 
le gingembre, l'oignon, la coriandre et 3 c. à s. de vinaigre. 
Assaisonnez. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et 
programmez 30 minutes. 


1 poule de 1,5 kg 
2 poireaux 

2 carottes 

1 branche de céleri 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


10 g de gingembre frais 
1 bouquet garni 


3 c. à s. de vinaigre 3 r i Le 
- A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position B 


puis ouvrez Acticook®. Retirez la poule ainsi que les légumes. 
Filtrez le liquide de cuisson à l’aide d’une passoire fine. Découpez 
la volaille. Disposez dans chaque assiette un peu de poule, 


1 oignon piqué de 2 clous 
de girofle 


1 c. à c. de graines 


de coriandre concassées | 
bise quelques rondelles de carotte et poireau. Versez dessus un 
à peu de consommé chaud et 1 cuillerée à soupe de xérès. Servez 
4 c. à s. de xérès blanc sec aussitôt. 
50 g de beurre 
Sel, poivre Astuce 


Pour un dîner plus conséquent, vous pouvez cuire des petites pâtes 
dans le bouillon. 


30 min 


positio! 


=) 


Crème de courgettes 
au Chaource 


Lavez les courgettes. Coupez les extrémités puis taillez en 
rondelles de 3 mm environ. Pelez l'oignon et coupez-le en 8 à 
12 morceaux. Pelez la gousse d'ail. Dans Acticook® faites chauffer 
l'huile. Cuisez l'oignon environs 2 minutes sans couvrir, jusqu’à 
ce qu’il commence à caraméliser légèrement. Ajoutez le beurre 
et cuisez encore 1 minutesans couvrir. Ajoutez les courgettes, l'ail, 
le Chaource et assaisonnez légèrement de sel et de poivre. 
Ajoutez ensuite 2 éco-doses d’eau. Fermez Acticook®. 

Sélectionnez la position 1 et programmez 2 minutes. 


1 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
~ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


- A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position D 
3 puis ouvrez Acticook®. Mixez la crème. Goûtez pour éventuellement 
rectifier en sel et en poivre. 


( Astuce 


Vous pouvez remplacer les courgettes par un brocoli et le 
Chaource par des portions de fromage fondu. En remplaçant l’eau 
par un bouillon de volaille, vous obtiendrez également une crème 
très parfumée et gourmande. 


Ingrédients 


FRERE OR 


d'eau 
3 grosses courgettes (750 g) 
1 gros oignon (100 g) 
1 gousse d'ail 
2 c. às. d'huile d'olive 
1 noix de beurre demi-sel 
100 gr de Chaource 


Sel, poivre 


Minestrone de légumes 


Ingrédients 2 Taillez le lard en lamelles. Nettoyez et épluchez les légumes. 


Consommé de queue de bœuf 


Remplissez Acticook® à moitié d'eau froide. Plongez-y lestronçons |ngrédients 


Emincez les poireaux, coupez les courgettes en rondelles, les 


de queue de bœuf. Portez à ébullition 5 min sans couvrir. Egouttez. 


C i La agot champignons en morceaux et le céleri en tronçons. Hachez Remettez la viande dans Acticook®. Ajoutez 6 éco-doses d’eau < deai 
€ 50 g de lard de poitrine l'oignon et le persil. Dans Acticook®, faites revenir l'oignon et le froide. Portez à nouveau à ébullition sans couvrir. Pendant ce def 
€. 200 g de haricots verts extra-fins lard dans 2 cuillerées à soupe d'huile d’olive sans couvrir. Ajoutez temps, épluchez et lavez les légumes. Coupez-les en gros morceaux. en tronçons courts 
€. 100 g de champignons de Paris tous les légumes ( sauf le basilic ). Mélangez soigneusement avant Jetez-les dans le bouillon en ébullition ainsi que le céleri coupé, ¿4 eau 
. de verser doucement 2 éco-doses d’eau. Assaisonnez. Portez à l'oignon piqué des clous de girofle, l'ail, le bouquet garni et le sel. 
€ 100g de fèves Tr ; se TO (CA Hi Le Le AS ICI je na € carotte 
ébullition sans couvrir. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 30 
£ 2 courgettes 1 et programmez 4 minutes. minutes. C. Travet 
€ 1 poireau € 1 branche de céleri 
€ 1tomate Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, < 1 oignon 
E Abrünchie de céleri réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. €. lidousde girofle 
€ Toignon : x ‘ i : y i T ousse d'ail 
3 A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {®} - A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position & e 1g i | 
+ Sbrinsde persi puis ouvrez Acticook®. Ajoutez les macaronis et laissez cuire 10 puis ouvrez Acticook®. Ajoutez le Madère dans le bouillon. Laissez © 1e èvin de Madère 
& 5 brins de basilic min à feu doux sans couvrir. Versez le minestrone dans une bouillir doucement, sans couvrir, pendant que vous désossez la € ie fines “oh 
CL 60g de macaronis soupière. Dans un bol, mélangez le basilic ciselé avec l'huile viande. Effilochez-la dans le bouillon. Servez dans une grande lié mine Lio 
€. 60 g de parmesan d'olive restante. Rectifiez l’assaisonnement. Juste avant de servir, soupière ou dans des bols. Présentez le pain grillé à part. € 1 bouquet garni 
L 5càs.d'huile d'olive versez ce mélange dans la soupe et remuez. Servez parsemé de L Sel 
parmesan. 
€ Sel, poivre 
(astuce 
Vous pouvez proposer un minestrone Tutti Verdi en utilisant 
uniquement des haricots verts, des poireaux, des petits pois, des 
fèves, des courgettes etc. et en la parfumant généreusement de 
pesto. 
15 min 
4 min +10 min 30 min 
position position 
h m 
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D 


ETETETT 


EPERE D 


d'eau 


100 g de filets de petits poissons 
de roche (exemple rascasse) 


100 g de filets de merlan 
100 g de filets de rougets 
1 blanc de poireau 

1 oignon 

3 tomates 

50 g de gros vermicelles 


1 cuillère à soupe de concentré 
de tomates 


3 gousses d'ail 


2 c. à c. de graines fenouil écrasées 


1 dose de safran 


3 cuillères à soupe d'huile d'olive 


1 bouquet garni 


sel, poivre 


32 S à 


4 min + 10 min 


position 


Soupe de poissons 


2 Hachez l'oignon et l'ail. Emincez le poireau. Pelez et évidez les 
tomates. Dans Acticook®, mettez l'huile et faites revenir sans couvrir 
et sans coloration l'oignon et le poireau. Laissez cuire doucement 
pendant 10 min sans couvrir. Ajoutez les poissons coupés en 
morceaux, saupoudrez de safran, puis mettez les tomates, le 
concentré, l'ail, le fenouil, le bouquet garni. Versez l’eau. Assaisonnez. 
Mélangez. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et 
programmez 4 minutes. 


-Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
^ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {®} 

__ puis ouvrez Acticook®. Retirez le bouquet garni. Mixez la soupe. 
Portez à nouveau à ébullition, ajoutez 50 g de gros vermicelles. 
Laissez cuire doucement pendant 10 min sans couvrir. 


: … Servez éventuellement avec des croûtons aillés, du gruyère râpé 
___ et de la rouille (prête à consommer ou voir recette ci-dessous). 


Rouille : Dans un saladier, réunissez 4 gousses d’ail réduites en 
purée, 1 jaune d'œuf, 1 dose de safran, 1 cuillère à café de 
concentré de tomate, sel, poivre. Puis incorporez progressivement 
en fouettant 2,5 di d'huile d'olive. 


( Astuce 


Vous varierez les plaisirs en diversifiant les poissons utilisés mais 
aussi les épices. Une demi éco-dose de crème liquide ajoutée 
avant de mixer rendra cette soupe plus fine et gourmande. Vous 
pourrez alors la proposer sans vermicelle. 


Soupe Thaï aux crevettes 


 Décortiquez puis colorez rapidement les crevettes dans une 

` cuillère à soupe d'huile sans couvrir. Mettez-les de côté. Dans 
Acticook®, mettez l’eau, le cube de bouillon de légumes, la 
julienne de légumes, le gingembre, le nuoc-mâm. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 1 et programmez 4 minutes. 


-Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
__ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 5 

© puis ouvrez Acticook®. Ajoutez les crevettes. Laissez reposer 2 min 
sans chauffer pour obtenir des crevettes juste cuites mais très 
moelleuses, puis ajoutez le vinaigre et la coriandre. Servez sans 
attendre. 


Astuce 
Vous pouvez remplacer les crevettes par 500 g de volaille taillée 
en très fines lamelles, ou du tofu coupé en cubes et qui ne sera 
alors pas coloré au début mais juste ajouté à la fin de la cuisson. 


PROC 


D 


d'eau 
500 g de crevettes roses 
1 cube de bouillon de légumes 
1 cm de gingembre frais, pelé, émincé 


400 g de julienne de légumes 
surgelée 


3 cuillères à soupe de nuoc-mâm 
1càs. d'huile 


1 c. às. de vinaigre 
( de riz de préférence ) 


2 brins de coriandre 


4 min 


position 


33 


PEDE 


d'eau 
800 g de potiron 
1 blanc de poireau 
30 g de beurre 
2 c. às. de crème 


Sel, poivre 


Velouté au potiron 


2 Epluchez le potiron. Coupez la chair en cubes. Dans Acticook®, 
faites suer au beurre le blanc de poireau émincé sans coloration 
et sans couvrir. Ajoutez le potiron, les 2 éco-doses d’eau, le sel et 
le poivre. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et 
programmez 7 minutes. 


- Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
__ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {8} 
> puis ouvrez Acticook®. Mixez la soupe, ajoutez la crème. Servez 
chaud accompagné de petits croûtons grillés. 


( Astuce 


Vous pouvez parfumer ce velouté de façon très originale en faisant 
infuser un sachet de thé à la verveine dans l’eau. Vous pouvez 
remplacer le potiron par des carottes en rondelles. 


Velouté d’oseille au crabe 


Dans Acticook®, mettez l’huile d'olive, ajoutez les feuilles d’oseille 
__ lavées, laissez-les fondre sans couvrir. Ajoutez les pommes de terre 


coupées en petits dés. Versez l’eau, ajoutez le cube de bouillon, d'eau 
salez et poivrez. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et 250 g d'oseille fraîche 
programmez 5 minutes. 300 g de pommes de terre 


. Man , 2 cuillères à soupe d'huile d'ol 
É Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, PERS E 


“__ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 1 cube de bouillon 
de crème liquide 

-A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position D 

~ _ puis ouvrez Acticook®. Mixez le potage, ajoutez la crème. Laissez 
bien refroidir. Partagez le crabe dans 4 assiettes. Versez la crème 
d’oseille dessus. Parsemez avec quelques pluches de cerfeuil. 
Servez. 


150 g de chair de crabe (boîte) 


sel, poivre 


PR RER GR 


cerfeuil 


l Astuce 


Vous pouvez procéder de même en remplaçant l’oseille par des 
épinards frais dont on retirera les nervures si elles sont grosses. Et 
comme le duo épinards et saumon est un classique on remplacera 
alors les miettes de crabe par des miettes de saumon fumé ou 
frais. 


È d'eau 


€ 200 gr de céleri branche, 
pelé et émincé 


€ 200 gr de céleri rave, lavé, 
pelé en cubes 


€ oignon, épluché et émincé 


€ 1 petit ananas 
(600 gr de chair, en cubes) 


€ 1 cube de bouillon de volaille 
ou de légumes 


€ 1 noix de beurre 


& Sel, poivre 


36 wm 


Moulinée d’ananas 
et de céleris 


_ Caramélisez l’oignon et le céleri branche dans le beurre, à feu 
moyen sans couvrir. Ajoutez une éco-dose d’eau. Décollez bien les 
sucs de cuisson. Ajoutez une deuxième éco-dose d’eau. Parfumez 
avec le cube bouillon de volaille. Ajoutez les cubes d’ananas et de 
céleri rave. Assaisonnez de sel et de poivre. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 1 et programmez 12 minutes. 


. Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
^ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position ÉE* 

3 puis ouvrez Acticook®. Placez les légumes dans un robot mixer. 
Ajoutez la moitié du bouillon et mixez. Rectifiez l’assaisonnement. 
Eventuellement ajoutez encore un peu de bouillon de cuisson si 
la moulinée est trop épaisse. 


l Astuce 


Entre potage et purée, cette moulinée aux accords étonnants sera 
parfaite avec des côtes d'agneau grillées. Vous pouvez également 
préparer de la même manière, une moulinée ananas et navets. 
Quelques peluches de coriandre affineront la touche exotique de 
cet ensemble. Les très gourmands ajouteront une cuillère à soupe 
de crème épaisse lors du mixage. 


Cocotte de céréales 


+ Faites tremper séparément dans de l’eau fraîche les céréales 
pendant 8 à 12h. 


… Enfermez le cumin, le clou de girofle, le laurier et le thym dans de 

= la gaze. Mettez les haricots, les pois chiches, le blé et l’épeautre 
égouttés dans Acticook® avec le bouillon de légumes. Ajoutez le 
sachet d’aromates. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 
et programmez 15 minutes. 


a Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
~ _ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position gd 
“= puis ouvrez Acticook®. Ajoutez les lentilles et les pois cassés égouttés. 
Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et programmez 8 minutes. 


s Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 2 

© puis ouvrez Acticook®. Retirez le sachet d’aromates d’Acticook®. 
Salez. Versez dans un plat et mélangez avec l'oignon et les herbes. 
Arrosez les céréales chaudes avec une vinaigrette au vinaigre de 
Xérès et à l’huile de noix. 


( Astuce 


Si vous ne souhaitez pas passer pas une phase de trempage, vous 
pouvez proposer une cocotte d’épeautre, blé et lentilles en utilisant 
120 g de chacune de ces céréales. Si vous n'avez pas d’épeautre, 
mettez 120 g de blé tendre. 


APETECE 


a a 


60 g de haricots cocos 
60 g de pois chiches 
60 g de pois cassés 
60 g de blé tendre 

60 g d'épeautre 


60 g de lentilles vertes 


1 c. às. de graines de cumin 
1 clou de girofle 

1 feuille de laurier 

2 brins de thym 


de bouillon 
de légumes 


Sel 

1 oignon rouge haché finement 
2 branches de coriandre hachées 
4 brins de ciboulette hachés 


5 branches de cerfeuil hachées 


10 min 
+8à12h 
de trempage 


15 min puis 8 min 


position 
p 
Re 
| í \ 
= 
=. 


D 


n 


GR RC CE 


NNNNA 


1,2 kg de veau assorti 
morceaux à blanquette 


150 g de lardons 


200 g de petits champignons 
de Paris épluchés et nettoyés 


100 g d'oignons grelots épluchés 
et nettoyés 


3 carottes pelées en rondelle 

1 oignon piqué de 4 clous de girofle 
1 gousse d'ail 

Le jus d’un citron 

1 bouquet garni 


2 c. à s. de crème fraîche 


de vin blanc 


d'eau 
3 c. às. de Sauceline® 
1 jaune d'œuf 
1 c. à s.de sucre 


1 pincée de noix de muscade 


Sel, poivre 


position 


ORC 


Blanquette de veau 
à l’ancienne 


2 
À 


2 
> 


Bœuf bourguignon 


- Colorezles lardons dans Acticook® sans couvrir. Retirez-les en laissant 

‘_ la graisse. Ajoutez le beurre. Faites-y revenir vivement les 
morceaux de viande. Ajoutez la farine et le concentré de tomates. 
Faites cuire 5 min sans couvrir à feu doux, en remuant puis ajoutez 
les autres ingrédients, les lardons et le vin rouge. Décollez bien les 
sucs de cuisson et portez à ébullition. Fermez Acticook®. Sélectionnez 
la position 2 et programmez 30 minutes. 


Mettez les petits oignons grelots, épluchés dans le panier vapeur. 
Ajoutez 2 éco-doses d’eau dans Acticook®. Placez le panier dans 
Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et 
programmez 2 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 


ue A à -Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 2 


__ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {8} 

puis ouvrez Acticook®. Mettez les oignons de côté. Placez la 
viande dans la cocotte avec 2 éco-doses d’eau. Portez à ébullition, 
sans fermer. Egouttez et mettez la viande de côté. 


- A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 
~ _ puis ouvrez Acticook®. Servez avec des pommes de terre ou des 
tagliatelles fraîches. 


Astuce 
Si vous avez le temps, faites mariner la viande dans le vin rouge 
24 h à l'avance, en y ajoutant également l'oignon, les carottes, 
l'ail, le bouquet garni et le sucre. 


Nettoyez Acticook®. Colorez-y les lardons sans ajouter de matière 
grasse et sans couvrir. Retirez-les en laissant leur gras dans la 
cocotte. Dans ce gras, caramélisez légèrement les champignons 
et les petits oignons précuits, avec une c. à s. de sucre. Mettez le 
tout de côté. Disposez les morceaux de veau, ajoutez 2 éco-doses 
d’eau, le vin blanc, le bouquet garni, l oignon, l'ail et les carottes. 
Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 15 
minutes. 


Original : remplacez une demi éco-dose de vin par du jus d'orange 
et parfumez du zeste de cette orange. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {®} 

puis ouvrez Acticook®. Laissez réduire le jus de cuisson 5 min sur 
feu vif, puis ajoutez la crème fraîche, la Sauceline® et le jaune 
d'œuf en remuant vivement à l’aide d’un fouet. Rectifiez l’assai- 
sonnement en sel, poivre et noix de muscade et ajoutez-y le jus 
de citron. Réchauffez-y les champignons, les lardons, la viande et 
les oignons grelots 1 min avant de servir avec des pommes de 
terre vapeur. 


n 


SEC CD eo ECC D CCE P 


300 g de macreuse 
en petits cubes 


300 g de paleron en petits cubes 
300 g de gite en petits cubes 

100 g de lardons 

2 carottes pelées et tronçonnées 

1 oignon piqué de 2 clous de girofle 


1 gousse d'ail 


1 bouquet garni 
25 q de beurre 


de vin rouge 


2 carottes pelées et tronçonnées 
8 beaux champignons de Paris 
1 c. às. de concentré de tomates 
1 c. às. de farine 


1 c. àc. de sucre 


Sel, poivre 


30 min 


Ta 39 


Ingrédients 


es 
& 
2 
Č 
£ 
Č 
(a 
(a 
É 
(e 
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800 g de choucroute cuite 
200 g de couenne de porc 
400 g de lard de poitrine fumée 
400 g de palette de porc fumée 
4 saucisses de Strasbourg 
1 saucisson à cuire 
de Riesling 
10 baies de genièvre 
de bouillon de bœuf 
400 g de petites pommes de terre 


Sel, poivre 


30 min 


16 min 
+14 min 


position 


Choucroute 


Tapissez le fond de la cuve d’Acticook® avec les couennes de porc. 
Versez 1⁄2 éco-dose de bouillon. Mettez la moitié de la choucroute. 
Disposez dessus la poitrine, la palette, le saucisson, les baies de 
genièvre. Recouvrez avec le reste de la choucroute. Versez le vin 
et le reste de bouillon. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 
2 et programmez 16 minutes. 


1 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {®} 

puis ouvrez Acticook®. Ajoutez les pommes de terre pelées et les 
saucisses. Assaisonnez. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 
2 et programmez 14 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 

G réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. A la fin du 

temps de cuisson sélectionnez la position a puis ouvrez Acticook®. 

Sur un grand plat, présentez le chou, disposez dessus : la poitrine, 

5 la palette, le saucisson découpés en tranches, les saucisses, les 
pommes de terre et servez. 


Petit salé aux lentilles 


Faites blanchir séparément à l’eau bouillante non salée la palette, 
le plat de côte et la poitrine sans couvrir. Egouttez. Dans Acticook®, 
versez 4 éco-doses d’eau, le vin blanc, ajoutez les légumes ( pas 
les lentilles ), la viande, les épices et le bouquet garni. Poivrez. Fermez 
Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 30 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position à 

3 puis ouvrez Acticook®. Débarrassez les morceaux de viande. Ajoutez 
les lentilles. Portez à ébullition sans couvrir. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 1 et programmez 15 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position Là 

5 puis ouvrez Acticook®. Egouttez les lentilles et liez-les au beurre. 
Remettez la viande dans le bouillon pour la réchauffer sans couvrir. 
Dressez dans un plat les lentilles, les légumes et le petit salé. 
Arrosez avec une louchée de liquide de cuisson chaud des lentilles. 
Présentez le petit salé avec de la moutarde forte et des cornichons. 


EN PE SC PE ee COR PP 


d'eau 

500 g de palette de porc demi-sel 
500 g de plat de côte 
200 g de poitrine de porc fumée 
250 g de lentilles vertes 
2 carottes pelées et émincées 
3 gousses d'ail pelées 
1 bouquet garni 
2 oignons pelés et coupés en 4 
1 clou de girofle 

de vin blanc 
3 baies de genièvre 


1 noix de beurre 


Poivre 


15 min 
30 min 
+15 min 
position 
nn 
g, 
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& 800 g de joue de bœuf 


É 2 


de queue de bœuf 


G 2 


f> 
D> 


la 


D 
N 


€. 2 


L 4 
E 1 


D a 


et enfermée dans une mousseline 


m~ 


€ 4 


grillées et aillées 
LQ 
€ Fl 
& Poivre 


O 


42 ou 


et coupées en 2 tronçons 


coupés en 2 et ficelés 


et piqué de 2 clous de girofle 


Pot au feu du Chef 


; Pochez la viande 5 min dans 4 éco-doses d’eau (départ en eau 

froide) sans couvrir. Egouttez et jetez cette eau « de lavage ». 

d'eau Remettez la viande dans la cuve. Ajoutez 4 éco-doses d'eau. 

Assaisonnez de gros sel (1 c. à c.) et quelques tours de poivre. 

Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 10 
minutes. 


gros morceaux 


beaux os à moelle 
Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 


pommes de terre moyennes, 2 " 1 ; F 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


vées et coupées en 2 

belles carottes pelées 

A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {8} 

` _ puis ouvrez Acticook®. Ajoutez les légumes (sauf les pommes de 
terre) dans la cuve et le bouquet garni. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 1 et programmez 10 minutes. 


beaux blancs de poireaux lavés, 


petits navets épluchés 
oignon coupé en 2 
Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 


branche de céleri _’__ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


tête d'ail coupée en 2 

A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {8} 

> puis ouvrez Acticook®. Retirez les légumes. Déposez les pommes 
de terre puis les os à moelle sur la viande. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 1 et programmez 10 minutes. 


bouquet garni 


tr de pain de campagne 


uelques cornichons 


eur de sel, gros sel 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
___ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {Ex 
G. puis ouvrez Acticook®. Débarrassez les os à moelle. Remettez les 
légumes 2 minutes. Déposez les os sur les légumes et, sans 
couvercle, laissez cuire 1 minute pour réchauffer le tout. Arrangez 
la viande, les légumes et les os à moelle dans le plat de service. 
Accompagnez des tranches de pain grillées, de cornichons, de 
fleur de sel et de poivre aux 5 baies dans un moulin. 


position 


Potée d'agneau à la marocaine 


Plusieurs heures à l’avance : coupez l'agneau en cubes. Mettez à 
mariner au frais dans un saladier avec les épices (gingembre, 
safran, cumin, piment doux, cannelle et coriandre), l'ail haché et 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive. Mélangez de temps en temps. 
Hachez grossièrement les oignons. Mettez-les dans Acticook® 
avec 1 cuillerée à soupe d’huile, l'agneau et la marinade, sel et 
poivre. Mouillez avec 2 éco-doses d’eau et ajoutez les carottes. 
Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 10 
minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
“__ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position LE 

__ puis ouvrez Acticook®. Ajoutez l’aubergine. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 2 et programmez 5 minutes. 

- Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 

` réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 

A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 3 


__ puis ouvrez Acticook®. Parsemez de persil haché ou de coriandre 
fraîche avant de servir. Présentez avec un couscous. 


( Astuce 


Vous pouvez également ajouter des pois chiches cuits à la fin de 
la cuisson, en les chauffant une ou deux minutes dans la potée. 


PP OO PI PP Pie IP 


d'eau 
1,5 kg d'épaule d'agneau 
1 bouquet garni 
7, de c. à c. de cannelle 
Y4 de c. à c. de gingembre 
7 de c. à c. de safran 
Y4 de c. à c. de cumin 
Y4 de c. à c. de piment doux 
Y4 de c. à c. de graines de coriandre 
2 belles carottes en tronçons 
1 belle aubergine en dés 
3 gousses d'ail 
3 c. às. d'huile d'olive 
500 g d'oignons doux 


Persil ou coriandre fraîche 


Sel, poivre 


20 min 


10 min puis 5 min 
+3 h de marinade 


position 


— 43 


Souris d'agneau 
à la printanière 


édients 1 Faites chauffer 2 c. à s. d’huile à feu vif dans Acticook®. Salez et 
poivrez les souris d'agneau de chaque côté et frottez-les de cumin. 


¿L petites souris d'agneau Déposez-les dans Acticook® et laissez-les rissoler 2 min de chaque 
E Scäsd'hulle de pépins deruiin côté à feu vif sans couvrir. Ajoutez l'oignon, le thym et l'ail. Laissez- 
se les fondre 1 min en remuant. Incorporez les dés de tomate et le 
E ApoE vin blanc. Grattez le fond d’Acticook® avec une spatule pour 
€. 1/2càc de cumin en poudre décoller les sucs puis laissez réduire le vin 3 min sans couvrir. Ajoutez 
€ oignon blanc coupé en petits dés le bouillon chaud. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et 
€ 3 branches de thym ficelées programmez 15 minutes. 
€. 4 gousses d'ail nouveau non pelées i ESP . 
is a Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
€ 1tomate coupée en dés £ ENT i 4 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 
L de vin blanc sec 
A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position {® 
& de bouillon de volaille chaud puis ouvrez Acticook®. Retournez les souris d'agneau et répartissez 
€. 8 petits oignons nouveaux pelés tous les légumes dans Acticook®. Salez légèrement. Versez un 
avec 5 cm de tige filet d'huile. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et 


D 


4 navets fanes pelés 


programmez 4 minutes. 
avec 2 cm de fane 


€ 12 carottes fanes pelées 
avec 2 cm de fane 


~- Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


€ 12 pommes de terre grenaille 
grattées 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position B 

> _ puis ouvrez Acticook®. Posez la viande et les légumes sur un plat 
chaud. Versez le jus de cuisson dans une casserole et faites-le 
réduire de moitié à feu vif. Liez le jus réduit avec un filet d'huile. 
Nappez-en les souris d'agneau et servez sans attendre. 


15 min puis 4 min ASTUCE 


Remplacez les navets et les carottes par 8 dattes royales et 8 abricots secs, 
et parfumez cette recette d’une cuillère à soupe de curry en plus du cumin, 
vous obtiendrez des superbes souris façon tajine aux fruits secs. 


position 


Palourdes au citron vert 


Lavez et brossez les palourdes. Dans Acticook®, mettez la ciboulette, 
l'ail, l oignon, le piment et le persil. Ajoutez le thym. Versez 1 éco-dose 
d’eau. Salez légèrement et poivrez. Fermez Acticook®. Sélectionnez 
la position 2 et programmez 3 minutes. 


-Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
___ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


- Ala fin du temps de cuisson sélectionnez la position LE 
= puis ouvrez Acticook®. Ajoutez les palourdes. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 2 et programmez 1 minute. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


-A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position LE 

> puis ouvrez Acticook®. Sortez et ouvrez les palourdes en ne gardant 
que la coquille contenant le mollusque. Arrangez-les dans un plat. 
Dans Acticook®, ajoutez le jus des citrons et l'huile d'olive. Servez 
les palourdes nappées du jus de cuisson. 


l Astuce 
Pour plus de douceur, oubliez le piment et remplacez-le par un 
petit poivron jaune, taillé en petits cubes. 


FE RP PR OR EUR 


d'eau 


40 palourdes 


Le jus de 2 citrons verts 


4 gousses d'ail 


1 botte de ciboulette hachée 


1 piment 


1 oignon haché 


1 bouquet de persil haché 


1 branche de 


5 cl d'huile d’ 


Sel, poivre 


thym 


olive 


3 min +1 min 


position 
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Ingrédients 


Bouillon : 


L d'eau 
de vin blanc sec 


3 Č à s. de vinaigre de vin blanc 


DR AN ANT i 


2 bulbe de fenouil coupé 
en lanières 


Y2 carotte en rondelles 

1 branche de céleri 

1 échalote en rondelles 

1 bouquet garni riche en persil 
10 grains de poivre 


Sel 


Fo PE TP 


Recette : 


600 g de filets de lotte 
(frais ou surgelés) 


m 


Y4 citron en fines rondelles 
2 jaunes d'œufs 

1 c. àc. rase de maïzena 

1 bol de bouillon au fenouil 


2 c. à s. de crème fraîche 


éE 
S 
É 
E 
2 


10 min + 5 min 


position 


e © 


Filets de lotte au fenouil 


Dans Acticook®, mettez tous les éléments du bouillon. Fermez 
Acticook®. Sélectionnez la position 1 et programmez 10 minutes. 
Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position #à 
puis ouvrez Acticook®. Filtrez le bouillon et conservez un bol de jus. 


Disposez dans le panier vapeur une couche de rondelles de citron 
puis les morceaux de lotte. Salez. Placez le panier vapeur dans 
Acticook®. Versez 2 éco-doses d’eau. Fermez Acticook®. Sélectionnez 
la position 2 et programmez 5 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position #Æh 
puis ouvrez Acticook®. 


Sauce fenouillette : dans une petite casserole, délayez les jaunes 
d'œufs avec la maïzena et la crème. Incorporez-y au fouet une 
éco-dose de nage chaude, préalablement filtrée. Portez sur feu 
moyen, en fouettant sans arrêt jusqu’à ce que la sauce prenne 
une légère consistance. Retirez-la du feu avant ébullition. Présentez 
sur un plat chaud les morceaux de lotte nappés de sauce. 


l Astuce 


Vous pouvez cuire, selon le même principe, de nombreux poissons. 


Filets de sole au Bourgogne rouge 


Dans Acticook®, mettez le beurre, faites revenir les petits lardons 
sans couvrir, retirez-les et mettez-les de côté. Mettez à leur place 
les petits oignons, faites-les colorer, saupoudrez de farine, ajoutez 
le vin rouge et bien remuer pour décoller les sucs de cuisson. Ajoutez 
les lardons, l’eau, le sel, le poivre, le sucre et une pincée de thym. 
Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et programmez 2 
minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 3 

G. puis ouvrez Acticook®. Mettez les filets de sole pliés en deux et 
assaisonnés dans le panier vapeur, placez la panier dans Acticook® 
et fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 2 
minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 3 

C puis ouvrez Acticook®. Présentez les filets de sole sur assiette, nappez 
avec la sauce et la garniture. Parsemez de persil haché. Servez 
avec des croûtons grillés, légèrement aillés. 


Astuce 
Si vous aimez les sauces liées, vous pouvez prendre le temps de 
réduire la sauce ou vous pouvez la lier avec un peu de Sauceline®. 
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ngrédients 


8 filets de sole 


de Bourgogne rouge 


À d'eau 

100 g de petits lardons nature 
100 g de petits oignons grelots 
1 c. às. de farine 

50 g de beurre 

1 morceau de sucre 

Fleur de thym 

Persil haché 


Sel, poivre 


a 2 min +2 min 


position 


©) puis 


= 


EL 
Ayak 


d'eau 


8 belles mandarines 


de Grand Marnier 


75 g de sucre semoule 


Quelques tuiles aux amandes 


E 
2 
k 
& 2càs.de grenadine 
€. 
ee 


pour décorer 


48 ‘= 


12 


min 


position 


s 


Mandarines entières 
confites 


Lavez soigneusement les mandarines en veillant à ne pas les 
G percer ni les choquer. Dans Acticook®, portez 4 éco-doses d’eau 
à ébullition sans couvrir et plongez-y les mandarines 2 min pour 
les blanchir. Egouttez-les. 
Nettoyez Acticook®, portez-y 3 éco-doses d’eau à ébullition avec le 
sucre, la grenadine et le Grand Marnier. Plongez les mandarines dans 
ce sirop. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et programmez 
12 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 5 

3o M Si re 
puis ouvrez Acticook®. Laissez refroidir. Versez le contenu d’Acticook 
dans un saladier. Servez très frais avec un peu de sirop et des tuiles aux 
amandes. 


Astuce 
Remplacez le Grand Marnier par un alcool anisé et le sirop grenadine 
par du sirop d’orgeat pour proposer une version plus provençale de 
cette recette. 


Poires pochées au vin 
et caramel 


Pelez les poires en conservant la queue. Coupez-les en deux et 
retirez les pépins. Dans Acticook®, versez le caramel et le vin rouge, 
ajoutez le sucre vanillé. Disposez les poires dans Acticook®. Fermez 
Acticook®. Sélectionnez la position 1 et programmez 7 minutes. 


S Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
^ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


-Alafin du temps de cuisson sélectionnez la position lii] 
~ _ puis ouvrez Acticook®. Retirez les poires et le sirop. Servez glacé. 


Astuce 
L En utilisant la même technique, vous pouvez pocher vos poires dans 
un sirop à base de vin blanc doux, ou dans un sirop composé d’eau, 
de sucre et d'épices variées. Vous pouvez également remplacer le 
caramel par du sirop d'érable. 


Ingr 
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Jients 


4 poires mûres 
3 c. à s. de caramel tout prêt 


de vin rouge 


1 sachet de sucre vanillé 


position 


49 


Asperges vertes à l'italienne, 
Cuissons sauce aux 4 fromages 


Pelez les asperges et coupez un peu du pied pour ne garder quela Ingrédients 
NE, va p e u r __ partie tendre. Portez 2 éco-doses d’eau à ébullition dans Acticook®. 


+ 


Déposez les asperges dans le panier et le panier dans la cuve S E d'eau 
, : ®© : © 2 . ais -Å É 
= 2e d’Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et ; ;; Reis 
programmez 3 minutes. | 
nr -~ 1 grosse tomate coupée en dés 
Asperges vertes à l'italienne 51 es 
; - Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, € 14 às. de pesto 
Cap an malis eee 2 - — réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. -2c às, bombée de ricotta 
(environ 125 gr / 7 pot) 
Légumes / féculents -Alafin du temps de cuisson sélectionnez la position © 1 boule de Mozzarella 
P = _ puis ouvrez Acticook®. Mettez les asperges sous une feuille de papier ARPES N Be 
Chou chinois vapeur 53 aluminium et garder le jus de cuisson dans un bol. 100 gr de gorgonzola émietté 
Méli mélo de brocoli et chou-fleur 55 PO f | 2 c. às. de parmesan râpé 
i ; 4 Dans la cuve d’Acticook®, faites fondre les dés de tomate dans le pesto Poivre 
Fûrée Mason 56 sans couvrir. Ajoutez 4 c. à s. de jus de cuisson des asperges. Ajoutez Papler alunijalim 
Tians d'aubergines et de courgettes Ga la ricotta, la mozzarella et une grande partie du gorgonzola. Chauffez 


sans couvrir et sortez du feu dès les premiers bouillons. Poivrez, ne salez 

; pas car les fromages sont déjà salés. Arrangez les asperges sur les 

Viandes assiettes ou sur un joli plat. Nappez de la sauce et décorez des autres 
miettes de gorgonzola puis de parmesan. 


Côte de bœuf et ses petites rattes rôties 58 
Courgettes farcies 57 
Filets de volaille à l'estragon 59 


Si vous aimez les asperges un peu fermes, ne cuisez que 2 minutes en 
Mikado de volaille à l'italienne 60 position 1. Vous pouvez utiliser cette même sauce sur des tagliatelles. 
Ces asperges accompagneront à merveille une escalope de veau à la 
milanaise ou plus sobrement, une omelette nature. 


Papillotes de lapin aux champignons 61 


Poissons / crustacés 


Brandade de morue à la nfmoise 62 
Enroulés de saumon frais et saumon fumé 63 
Langoustines sauce à l'orange et au poivron jaune 64 EL s, position 
Papillotes de cabillaud aux petits légumes 65 
Papillotes de julienne aux agrumes 66 


Desserts 


Billes de pommes confites 67 
Gâteau mouillé au chocolat et à la cannelle 68 
Iles flottantes 69 


Poires farcies en papillotes 70 


Ingrédients 


d’eau 


f~ 


4 grandes tranches de pain 
à l’ancienne 


D 


4 c. às. d'huile d'olive de qualité 
1 gousse d'ail 


4 œufs 


FORD 


Film alimentaire résistant 
à la chaleur 


~ 


60 g de chorizo (fort ou doux) 
en petits dés 


60 g de comté en petits dés 
Sel, poivre 


2 belles tomates parfumées 


C 
a 
E 
E 


4 à 8 beaux anchois 


position 


Oeuf en mollet papillote 
sur son « pan con tomate » 


Grillez le pain légèrement. Frottez-le à l'ail et parfumez-le d’huile 
d'olive. Garnissez de dés de tomates. Assaisonnez et réservez. 

Prenez un ramequin individuel, tapissez-le de film alimentaire. A l'aide 
d’un pinceau mettez un peu d'huile d’olive sur le film puis cassez l’œuf 
sur le film alimentaire. Déposez 5 dés de fromage et 5 dés de chorizo. 
Assaisonnez. Refermez la papillote et maintenez avec un peu de ficelle 
de cuisine. 


-Placez les papillotes dans le panier vapeur (sans le ramequin). 
Procédez de même pour les 3 autres œufs. Ajoutez 2 éco-doses d’eau 
dans la cocotte. Placez le panier dans Acticook®. 

Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 1 minute. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position É 
puis ouvrez Acticook®. Défaites les papillotes. Déposez les œufs sur les 
« pan con tomate ». Agrémentez d’anchois. 


Astuce 


Vous pouvez proposer une version plus montagnarde de cet œuf en 
papillote, en remplaçant le comté par du Salers et le chorizo par un 
jambon cru. 

Si vous voulez des jaunes d’œuf bien mollets : 

sortez-les rapidement des papillotes dès la fin de la cuisson. 


Chou chinois vapeur 


Lavezle chou, retirez les 5 à 8 premières feuilles abimées et émincez- 
le. Dans Acticook®, versez 2 éco-doses d’eau et mettre le chou dans le 
panier vapeur. Placez le panier vapeur dans Acticook®. 
Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et programmez 6 minutes. 
Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 
A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position à 

3 puis ouvrez Acticook®. Mettez le chou dans un plat. Mélangez le chou 


cuit avec la sauce soja et l'huile de sésame. Assaisonnez. Parsemez les 
graines de sésame grillées. Servez chaud. 


Astuce 
Vous pouvez remplacer l’assaisonnement soja/sésame par 1 à 2 
c. à s. de chutney de mangue (sans oublier de saler). Ce chou, dans 
cette version indienne sera alors aussi bon frais que chaud. 


Draps 


redients 


d'eau 
1 chou chinois 


2c. às. de graines 
de sésame grillées 


1c às. d'huile de sésame 


2 c. às. de sauce soja 


Sel, poivre 


6 min 


position 


me 55 


d'eau 
10 filets d'anchois à l'huile 
4 aubergines 
4 courgettes 
3 oignons hachés 


4 gousses d'ail hachées 


PET S 


Les feuilles de 8 tiges 
de persil hachées 


4 œufs 

50 g de gruyère râpé 
30 g de beurre 

4 c. às. d'huile d'olive 
2 c. à c. de gros sel 


Sel, poivre 


FOPPTOCR 


Film alimentaire résistant 
à la chaleur 


SN 


1. min +15 min 


position 


O puis 


Tians d’aubergines 
et de courgettes 


Epluchez les courgettes et les aubergines, puis coupez-les en tout petits 
dés de 0,5 cm. Dans Acticook®, versez 6 éco-doses d’eau, ajoutez le 
gros sel et portez à ébullition sans couvrir. Plongez les courgettes et les 
aubergines dans l’eau bouillante. Fermez Acticook®. Sélectionnez la 
position 1 et programmez 1 minute. 


4 > Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


G. A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position &® 

puis ouvrez Acticook®. Retirez les légumes et égouttez-les 
soigneusement. Nettoyez Acticook®, faites-y revenir à petit feu 
les oignons dans l’huile d'olive. Quand ils commencent à dorer, 
ajoutez les anchois (ils se désagrègeront sous l’effet de la chaleur). 
Ajoutez l'ail et le persil ainsi que le mélange courgettes-aubergines. 
Laissez mijoter 5 min sans couvrir. Poivrez. Laissez refroidir. Cassez 
les œufs et ajoutez les 2/3 du gruyère râpé. Fouettez un peu et 
ajoutez-les à la préparation précédente, mélangez bien. Rectifiez 
l’assaisonnement. Garnissez intégralement le panier de film 
alimentaire. Versez la préparation. Saupoudrez du restant de 
fromage et fermez pour former une papillote. Placez dans le 
panier vapeur. Versez 3 éco-doses d’eau dans Acticook® puis 
installez-y le panier. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 
et programmez 15 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


-A lafin du temps de cuisson sélectionnez la position es) 
> _ puis ouvrez Acticook®. Cette garniture accompagne principalement les 
poissons. 


Méli mélo de brocoli 
et chou-fleur, 
œufs mollets et crevettes 


Placez 2 éco-doses d’eau dans Acticook®. Arrangez les fleurettes de 
chou-fleur et de brocoli dans le panier vapeur. Placez le panier dans 
Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et programmez 
3 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


; A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position ¢ 

__ puis ouvrez Acticook®. Ouvrez. Placez les légumes dans un saladier. 
Mettez les œufs dans le panier. Placez le panier dans Acticook®. Fermez 
Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 2 minutes. 
Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 

(a. réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 

A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position à 
puis ouvrez Acticook®. Dès la fin de la cuisson, plongez les œufs dans 
l’eau froide. Epluchez-les. Mêlez les fleurettes de chou-fleur et de 
brocoli. Ajoutez les crevettes. Parfumez d'huile d'amande. Arrangez 
dans des jolies assiettes creuses. Déposez dessus les œufs écalés. 


Parsemez d'amandes effilées. Agrémentez de fleur de sel, de poivre, 
de vinaigre et de piment d’Espelette. 


Fe Peer AE 


d'eau 
Ya chou fleur, en fleurettes 
2 brocoli, en fleurettes 
4 œufs 
100 gr de crevettes cuites 


1 filet d'huile 
( d'amande douce de préférence ) 


Quelques amandes effilées grillées 
Fleur de sel, poivre 


Piment d'Espelette (ou à défaut 
3 à 5 gouttes de Tabasco) 


1 c às. de vinaigre de vin blanc, 


3 min +2 min 


position 


e © 


55 


Ingrédients 


d'eau 


nc 


800 g de pommes de terre spécilales 
purée et coupées en morceaux 


Poivre 
de lait chaud 


30 g de beurre ramolli dans le lait 


G 
£ 
G 
È 


Fleur de sel 


position 


Purée maison 


-Versez 2 éco-doses d’eau dans Acticook®. Déposez les pommes de 


terre dans le panier vapeur. Salez. Mettez le panier dans Acticook®. 
Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 et programmez 8 minutes. 


> Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 


réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position a 
> _ puis ouvrez Acticook®. Sortez les pommes de terre de la cocotte. 


Ecrasez-les à la fourchette en y incorporant le beurre, le lait, un 
peu de fleur de sel et du poivre. Servez bien chaud. 


Luce 
En remplaçant une partie des pommes de terre par des Vitelottes, 
vous obtiendrez une jolie purée bicolore parfaite pour un dîner de fête. 


Courgettes farcies 


Ouvrez les courgettes en deux dans le sens de la longueur, puis 

évidez-les à l’aide d’une petite cuillère en veillant à laisser 1,5 cm 
sur la peau. Dans Acticook®, faites revenir l'oignon, la carotte, le 
céleri haché, l'ail haché, le basilic et la viande dans l’huile d'olive 
sans couvrir. Salez et poivrez. 
Egouttez et mettez dans un saladier. Ajoutez le parmesan, l'œuf 
battu en omelette, le vin blanc et le beurre, mélangez bien. 
Garnissez les courgettes avec la farce, puis disposez-en 4 moitiés 
dans le panier vapeur. Dans Acticook®, versez 2 éco-doses d’eau 
puis installez le panier vapeur. Fermez Acticook®. Sélectionnez la 
position 2 et programmez 5 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
___ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


a A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position B 
__ puis ouvrez Acticook®. Procédez de même pour les 4 autres 
moitiés de courgettes farcies. 


Astuce 
Vous pouvez également préparer de la même façon des tomates 
farcies (4 minutes), des poivrons (6 minutes), ou des aubergines 
(4 minutes). 


Ingrédients 


EE CO CPP COPIE CC Fr 


€ 
500 g de veau haché 

4 grandes courgettes 

1 branche de céleri 

4 gousses d'ail pelées 

1 carotte hachée 

1 oignon haché 

4 c às, de basilic haché 
2 c. às. de beurre 

5 c. às. de parmesan 

1 c. às. de vin blanc 

1 œuf 


2 c. às. d'huile d'olive 


Sel, poivre 


2 fois 5 min 


position 


Côte de bœuf et ses petites Filets de volaille 
rattes rôties aux herbes à l'estragon 


Lavez les pommes de terre et si elles sont un peu grosses, coupez-les Assaisonnez les filets de volaille, parsemez-les des 2 côtés avec la moitié gı 

en deux. Faites chauffer l'huile dans Acticook®. Colorez-y la côte de de l’estragon. Déposez dessus 3 anchois par filet de volaille. Roulez bien 
E d'eau bœuf sur feu moyen-fort durant 2 minutes de chaque côté sans serré dans plusieurs tours de film alimentaire pour former des ballotins. ; d'éaû 

= ~ (ou 3 selon la cuisson) couvrir. Débarrassez sur une grande assiette. Mettez à la place les Dans Acticook®, versez 2 éco-doses d’eau et mettez les ballotins È. &flets de volalle de 140 genviron 

€. 800 g de pommes de terre rattes pommes de terre. Ajoutez 2 c. à s. d’eau. Grattez bien les sucs de de volaille dans le panier vapeur. Placez le panier dans Acticook®. oo. . 
2. belle côte détourdétlkg cuisson de la viande pour qu'ils se mêlent aux pommes de terre. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 7 minutes. & *°°°° Fe pi 
ed Ajoutez les herbes, le gros sel et le poivre. Laissez les rattes se colorer © 12filets d'anchois à l'huile 

un peu sans couvrir. Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, € Sel, poivre 
€. 1cûs.dethymeffeuillé réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. E Fim divenire ne la didien 
€ 2 feuilles de laurier E Mettez les rates dans le panier vapeur et déposez la côte de bœuf 
€ 1càc de gros sel de Guérande dessus. Ajoutez 2 éco-doses d’eau pour une cuisson bleue et 3 A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position $ 
L Poivre éco-doses pour une cuisson saignante ou à point. Placez le panier 3 puis ouvrez Acticook®. Retirez les filets de volaille et émincez-les. 

dans Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et Assaisonnez d’une vinaigrette moutardée. 

programmez 8 minutes pour obtenir une côte de bœuf moelleuse 

et encore très saignante. (astuce 

Vous pouvez aromatiser les filets de volaille avec des tomates séchées 
Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, ou une tapenade ou également des miettes de saumon fumé. 


réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


4 Ala fin du temps de cuisson sélectionnez la position É2à 
puis ouvrez Acticook®. Servez la côte de bœuf entourée de ses bonnes 
petites pommes de terre très parfumées du jus de viande. 


Temps de cuisson de la viande selon appoint de cuisson : 
- 8 minutes : bleu 

- 10 minutes : saignant 

-15 minutes : à point 


8 min à 15 min 
(selon la cuisson désirée ) 


7 min 


position 


position 
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Ingrédients 


d'eau 
3 filets de volaille 
250 g de tomates cerises 
20 billes de mozzarella 
le jus de 2 citrons jaunes 


1 filet d'huile d'olive 


Thym frais 


CORPOPPRR 


Sel, poivre 


5 min 


position 


1 c. à c. de cumin en poudre 


Mikado de volaille 

à l'italienne 
Dans un saladier, faites mariner les filets de volaille dans l’huile, le jus 
d’un citron, le cumin et le thym frais. Poivrez légèrement. Filmez et 
laissez mariner 30 minutes. Versez 2 éco-doses d’eau dans la 
cocotte. Portez à ébullition. Déposez les filets dans le panier vapeur. 
Placez le panier dans Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la 
position 2 et programmez 5 minutes. 
Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 

G réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 
A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position a 
puis ouvrez Acticook®. Laissez refroidir. Détaillez les filets en cubes 
de taille homogène. Mêlez les cubes de viande aux tomates et à la 
mozarella et assaisonnez de sel et de poivre. Relevez de jus de citron 
et ajoutez éventuellement de nouveau un peu de thym frais et de 


cumin. Enfilez ces 3 éléments sur des mini brochettes et servez à 
l apéritif. 


( Astuce 


Vous pouvez proposer cette belle trilogie tomate/mozzarella/ 
volaille en salade en utilisant 4 belles tomates olivettes et deux 
boules de mozzarella. Les tomates, la mozzarella et les filets de 
volaille cuits seront alors émincés et arrangés joliment dans les 
assiettes. 

Vous les agrémenterez d’un filet d’huile d'olive et de quelques gouttes 
de vinaigre balsamique. 


Papillotes de lapin 
aux champignons 


Hachez les échalotes. Emincez les champignons. Sur 4 feuilles de 

G papier sulfurisé, disposez un râble de lapin, les échalotes, les 
champignons, l'huile de noisette, un brin de romarin, salez et 
poivrez. Fermez les papillotes. Dans Acticook®, versez 3 éco-doses 
d’eau et déposez les papillotes dans le panier vapeur. Placez le 
panier dans Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 
2 et programmez 10 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 5 
puis ouvrez Acticook®. Servez en ouvrant les papillotes devant les 
convives. 


Astuce 


Si vous êtes un(e) inconditionnel(le) du lapin aux pruneaux, alors vous 
remplacerez les champignons par des carottes finement émincées et 
par une compote de pruneaux agrémentée de noisettes concassées. 
Une c. à s. de vin rouge viendra également parfumer la papillote. 


Ingrédients 


d'eau 
4 râbles de lapin de 150 g environ 


2 échalotes 


4 c. à c. d'huile de noisette 


£ 

É- 

i 

& 125 g de champignons de Paris 
G 

& Romarin, sel, poivre 

C: 


Papier sulfurisé (ou cuisson) 


10 min 


position 


Ingrédients 


D POP CPU EC À T 


d'eau 
800 g de morue salée 
2 grosses pommes de terre 
Le jus de 1 citron 
6 gousses d'ail 
8 c. às. d'huile d'olive 
2 de lait 
3 c à s. de crème fraîche 
10 olives noires dénoyautées 
50 g de chapelure blanche 
1 noix de beurre 
Noix de muscade 


Sel, poivre 


20 min 


position 


+ dessalage 24h 


10 min (+15 min 
au four pour dorer ) 


Brandade de morue 
à la nimoise 


La veille, ôtez l'excédent de gros sel des filets de morue en les frottant 
à l’aide d’un torchon, puis mettez-les à dessaler à l’eau douce dans un 
grand saladier au réfrigérateur 24 heures au minimum, en veillant à 
changer l’eau régulièrement. 


2 Dans Acticook®, mettez 3 éco-doses d’eau. Dans le panier vapeur, 
placez 1 gousse d'ail, puis la morue et les pommes de terre coupées 
en grosses rondelles. Placez le panier dans Acticook® et fermez 
Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 10 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


Pendant la cuisson de la morue, plongez quelques instants les gousses 
d'ail restantes dans de l’eau bouillante pour les blanchir. 

Répétez l'opération deux ou trois fois, puis mettez-les dans 7 cuillerées 
à soupe d'huile d’olive et laissez pocher de 10 à 15 min à feu très doux. 
Otez les gousses d’ail et jetez-les. 

A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position ÉEN 

puis ouvrez Acticook®. Retirez et égouttez soigneusement la morue et 
les pommes de terre. Faites chauffer d’une part le lait restant, d'autre 
part l'huile d’olive parfumée à l'ail. Dans le bol d’un robot ménager, 
mettez la morue et les pommes de terre, puis incorporez l'huile 
d’olive parfumée à l’ail, le lait chaud et la crème fraîche. Mixez de 
2 à 3 min jusqu’à obtention d’un mélange homogène. Assaisonnez 
en sel, poivre et noix de muscade. 

Beurrez soigneusement un plat à gratin, puis garnissez-le de 
brandade. Saupoudrez de chapelure. Huilez légèrement le 
dessus et mettez dans le four en position grill. Laissez cuire 15 
min. Juste avant de servir, ajoutez un filet de citron et décorez 
avec quelques olives noires dénoyautées. 


Enroulés de saumon frais 
et saumon fumé 


Dans un robot mixer, hachez très finement le saumon frais cru. Ingrédients 


Ajoutez la crème et le blanc d'œuf. Mixez longuement jusqu’à 
obtenir une préparation la plus lisse possible. Assaisonnez de sel, 
poivre, et de cerfeuil finement ciselé. Parfumez également de 
zestes de citron. Sur une large bande de papier film, déposez une 
grande tranche de saumon fumé. Disposez % de la préparation 
au centre du saumon fumé. Roulez pour former un ballotin de 
saumon. Fermez les extrémités en faisant un nœud ou avec de la 
ficelle alimentaire. Disposez-le dans le panier vapeur. Procédez de 
même pour les autres ballotins. Versez 3 éco-doses d’eau dans 
Acticook®. Placez le panier dans Acticook®. Fermez Acticook®. 
Sélectionnez la position 2 et programmez 10 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 8 

puis ouvrez Acticook®. Laissez tiédir avant de retirer le film des 
enroulés. Servez les enroulés tiédis, avec un trait de jus de citron 
et une mayonnaise maison en accompagnement. 


Astuce 


Vous pouvez cuire en même temps des tagliatelles de courgettes 
qui seront parfaites pour accompagner ce plat. Elles seront alors 
tout simplement déposées sur les enroulés, dans le panier. 


& 
É 
É 
G 
A 
C 
É 
C 
É 


d'eau 
400 gr de filet de saumon frais 
1 blanc d'œuf 
10 cl de crème liquide 
Film alimentaire résistant à la chaleur 
4 grandes tranches de saumon fumé 
1 citron (jaune ou vert) 


1 bouquet de cerfeuil 


Sel, poivre 


10 min 


position 


L S 
fo = 
LE 
x il 
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PRÉ OC PF 


12 grosses langoustines 
1 petit poivron jaune 


1 échalot. 


d'eau 


e 


5 brins de coriandre 


2 oranges 


Poivre 


3 c. às. de Sauceline® 


1 c. às. de sauce soja 


Langoustines 
sauce à l’ orange 
et au poivron jaune 


G 


3 


Prélevez les quartiers (sans la peau blanche ) d’une orange en gardant 
le jus. Prélevez le jus de la deuxième orange et complétez-le d’eau pour 
obtenir 2 éco-doses de liquide. Versez ce liquide dans Acticook®. Pelez 
le poivron, coupez-le en quatre. Epépinez-le et taillez-le en tout petits 
dés. Placez-les dans Acticook®. Pelez l'échalote et ciselez-la finement, 
ajoutez-la dans Acticook®. Placez dessus le panier vapeur garni 
des langoustines. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et 
programmez 2 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position É3 

puis ouvrez Acticook®. Réservez les langoustines au chaud. Dans 
Acticook®, ajoutez la Sauceline® et mélangez au fouet pour obtenir 
une sauce homogène. Ajoutez la sauce soja, les quartiers d'orange 
et le poivre. Goûtez pour rectifier l’assaisonnement. Servez cette 
sauce agrémentée de peluches de coriandre, en accompagnement 
des langoustines. 


Astuce 


Vous pouvez servir cette sauce et les langoustines décortiquées sur un 
risotto ou un nid de tagliatelles fraîches. 
Si les langoustines sont petites, une minute de cuisson suffira. 


Papillotes de cabillaud 
aux petits légumes 


a 


2 
c] 


4 


( Astuce 


Remplacez les olives par des tomates séchées. 


Portez le lait à ébullition dans une petite casserole. Ajoutez la badiane, 
couvrez et laissez infuser 20 min hors du feu. Parsemez le poisson de 
gros sel et laissez-le reposer 15 min. Dans Acticook®, faites fondre 
l échalote avec quelques gouttes d’huile sans couvrir, jusqu’à ce qu’elle 
soit tendre. Laissez-les fondre 3 min à feu doux, sans couvrir, en 
remuant Mixez-la avec les olives préalablement égouttées. 

Poivrez. Goûtez avant de saler. Rincez le poisson. Portez le lait 
filtré à ébullition, retirez-le du feu et plongez chaque morceau 
de poisson 30 sec dans le lait les uns après les autres. Egouttez-les. 


Mettez tous les légumes en dés dans Acticook® avec 1 c. à s. d'huile. 
Laissez-les fondre 3 min à feu doux, en remuant. Répartissez les lé- 
gumes sur 4 carrés de papier sulfurisé. Déposez le poisson dessus 
et fermez les papillotes. Versez 2 éco-doses d’eau dans Acticook®. 
Mettez les papillotes dans le panier vapeur et déposez celui-ci dans 
Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et programmez 
5 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position É*i} 
puis ouvrez Acticook®. Servez bien chaud et décorez de quartiers 
de citron. 


Fm 


FOPEOER PR 


BE EE RE 


d'eau 
4 dos de cabillaud de 150 g chacun 


80 g d'olives noires dénoyautées 
en pot, marinées dans de l'huile 


de lait 
étoile de badiane 
Gros sel, sel, poivre 
échalote hachée finement 
2 c. às. d'hule d'olive 


petit bulbe de fenouil 
coupé en dés 


oignon blanc coupé en dés 
petite carotte coupée en dés 
tomate coupée en dés 


côte de céleri coupée en dés 


petite aubergine coupée en dés 
Y2 poivron jaune coupé en dés 


Papier sulfurisé (ou papier cuisson) 


20 min 
+(15 min de salag 


5 min 
position 
EX s 


LS 


e) 
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Ingrédients 


er 


È 
E 
É 
C 
Ê 
E 
E 
a 
Ê 
A 
E 


d'eau 


4 pavés de filet de julienne 
de 150 g chacun 


1 pamplemousse 

1 orange 

Le jus de 1 citron vert 

2 tomates 

1 oignon 

2 échalotes émincées 

60 g de beurre 

A de vin blanc sec 
Quelques feuilles d’estragon 
Sel, poivre 


Papier sulfurisé (cuisson) 


position 


Papillotes de julienne 
aux agrumes 


Coupez les tomates en rondelles. Epluchez et émincez très finement 
l'oignon. Pelez à vif et prélevez les quartiers du pamplemousse et 
de l’orange en prenant soin de conserver le jus. Disposez au centre 
de quatre feuilles de papier sulfurisé 3 rondelles de tomate se 
chevauchant légèrement. Recouvrez d’un peu d’oignon et 
d’échalotes émincés, ajoutez quelques feuilles d’estragon et 
déposez dessus les pavés de julienne. Relevez les bords de chaque 
papillote afin de pouvoir verser sans crainte une cuillerée à soupe 
de vin blanc et 2 cuillères à soupe de jus de pamplemousse- 
orange. Ajoutez quelques gouttes de citron vert, salez et poivrez. 
Déposez sur chaque poisson un quartier de pamplemousse, deux 
quartiers d'orange et 15 g de beurre frais. Refermez bien les 
papillotes avant de les déposer délicatement dans le panier 
vapeur. Dans Acticook®, versez 2 éco-doses d’eau. Placez le panier 
vapeur dans Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 
2 et programmez 9 minutes. 


-Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
~ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position 3 

3 puis ouvrez Acticook®. Retirez le panier vapeur et déposez 
délicatement une papillote de julienne dans chaque assiette. 
Ouvrez les papillotes à table à l’aide de ciseaux et servez 
éventuellement accompagné d’une salade d'avocats. 


Astuce 


Vous pouvez n'utiliser que des pamplemousses et parfumer chaque 
papillote d’une c. à c. d’anisette. 


Billes de pommes confites, 
sirop à la vanille et au citron 


Dans Acticook®, placez l’eau, le sucre, la vanille grattée, le zeste et le 
jus de citron. Avec une grosse cuillère à pomme parisienne, prélevez 
des billes de pomme. Placez-les dans le panier vapeur. Faites chauffer 
le sirop sans couvrir. Quand il est à ébullition, placez le panier dans 
Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 2 et 
programmez 1 minute. 


5 Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
< _ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position #3 

puis ouvrez Acticook®. Servez les pommes dans de jolies verrines, en 
les arrosant du sirop. Déposez dessus une généreuse boule de glace et 
dégustez avec des biscuits à la cuillère. 


( Astuce 


Vous pouvez remplacer le citron par une c. à c. de cannelle en poudre. 
Dans ce cas, vous accompagnerez les billes et leur sirop cannelle de 
glace à la cannelle et agrémenterez le tout de miettes de petits gâteaux 
secs au caramel. 


Ingrédients 


£ 
C 
É 
G 
A 
C 
- 


d'eau 
150 g de sucre 
1 gousse de vanille 
1 citron jaune (bio de préférence) 
4 pommes type golden ou Pink lady 
72 L de glace à la vanille 


Des biscuits à la cuillère 


1 min 


position 


= 


ES 
FA a 


67 


For 


d'eau 
4 œufs 
20 cl de lait 
15 gr de fécule de maïs 
150 gr de chocolat pâtissier 


Film alimentaire résistant 
à la chaleur 


20 gr de beurre demi-sel 
75 gr de sucre 


1 càc de cannelle en poudre 


Gâteau « mouillé » 
au chocolat et à la cannelle 


Délayez la fécule dans 3 càs de lait . Mettez de côté. Faites chauffer le 
reste de lait et ajoutez la fécule délayée, mélangez au fouet jusqu’à 
épaississement. Versez sur le chocolat et le beurre et laissez reposer 2 
minutes. 


G Mélangez pour homogénéiser puis ajoutez, un par un, les jaunes 

en incorporant également la cannelle pour parfumer. Mettez de 
côté. Montez les blancs en neige et ajoutez le sucre. Incorporez 
les blancs délicatement. 


film pour former une grande papillote (mais ne pas serrer pas trop car 
le gâteau va un peu monter) et maintenez avec de la ficelle de cuisine. 
Versez 3 éco-doses d’eau et placez le panier dans Acticook®. 
Sélectionnez la position 2 et programmez 13 minutes. 


É Versez dans le panier vapeur tapissé de film alimentaire. Resserez le 
2 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


Alain du temps de cuisson sélectionnez la position #2 
> puis ouvrez Acticook®. 


l 6 Démouler sur un joli plat. 


Conseil 
Ce gâteau peut se manger chaud à la sortie de l’autocuiseur ou bien 
froid, accompagné d’un coulis de framboise par exemple. 


Iles flottantes 


Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Montez les blancs 
en neige avec 1 pincée de sel, puis ajoutez 100 g de sucre. Mettez 
les blancs dans le panier vapeur tapissé de film alimentaire. 
Versez 2 éco-doses d’eau dans Acticook®. Placez le panier vapeur 
dans Acticook®. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 1 
et programmez 7 minutes. 


Z Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
___ réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


-Alafin du temps de cuisson sélectionnez la position É5} 

~ _ puis ouvrez Acticook®. Pendant la cuisson, mélangez les jaunes avec 
80 g de sucre, la fécule de maïs et la gousse de vanille fendue et 
grattée. Portez le lait à ébullition, puis versez-y les jaunes, mélangez 
bien. Laissez cuire à feu doux jusqu’à épaississement de la crème sans 
porter à ébullition. Filtrez à l’aide d’ une fine passoire et réservez au 
froid. Préparez un caramel avec le sucre restant et une cuillerée à 
café d’eau. Versez le caramel refroidi sur les blancs en neige et 
servez accompagné de la crème anglaise. 


( Astuce 


Vous pouvez apporter une touche très originale à ce dessert en 
faisant infuser de l’estragon dans le lait avant de réaliser la crème 
anglaise. Faites la crème à l’avance pour la servir froide avec les 
blancs en neige tièdes. 


DERETA 


d'eau 
8 œufs 
50 cl de lait 
300 g de sucre semoule 
1 gousse de vanille fendue en deux 
1 c. às. rase de fécule de maïs 
Sel 


Film alimentaire résistant 
à la chaleur 


Poires farcies 
en papillotes 


Lavez soigneusement les poires, puis équeutez-les. Tranchez les 
têtes et mettez-les de côté. Evidez les poires à l'aide d'une petite 
cuillère et d’un petit couteau pointu en veillant à laisser 1,5 cm 
au minimum de chair sur la peau. Dans le bol d’un robot ménager, 
mettez le beurre, le miel, les abricots, la poudre d'amandes, les 
raisins et les pruneaux. Mixez en pommade. Farcissez les poires 
avec cette préparation, puis refermez avec les têtes mises de côté. 
Enfermez chaque poire farcie dans une feuille de papier d'aluminium. 
Disposez toutes ces papillotes dans le panier vapeur. 

Faites bouillir 2 éco-doses d’eau dans Acticook® sans couvrir et 
installez-y le panier vapeur. Fermez Acticook®. Sélectionnez la position 
1 et programmez 5 minutes. 


Lorsque le minuteur sonne pour indiquer que la cuisson commence, 
réduisez aux environs du tiers la source de chauffe. 


A la fin du temps de cuisson sélectionnez la position Éä 
puis ouvrez Acticook®. 
Servez les poires tièdes avec une cuillerée à soupe de crème fraîche. 
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Artichauts entiers 


Cœurs d'artichauts surgelés (500g) 


Asperges fraîches vertes 
(entrecroisées dans le panier) 


Asperges fraîches blanches 
(entrecroisées dans le panier) 


Asperges surgelées 


Aubergines émincées (lamelles de 3 à 4 mm) 


Betteraves rouges 


Bettes en tronçons de 1 cm 


Blancs de poireaux émincés (500g) 


Blancs de poireaux entiers frais 


Brocoli en bouquets 


Brocoli surgelés 


Carottes en rondelles de 3mm (1kg) 


Carottes en rondelles de 3mm surgelées 


Céleri rave émincé (3 mm épais) 


Légumes / féculents 


IMMERSION 


NOMBRE TEMPS 


eo D'ÉCO-DOSES| DE CUISSON 


sélecteur 


10 (2,5 L) 


15 minutes 


2 2 minutes 


5 3 minutes 


2 3 minutes 
apon 2 minutes 
1 brocoli entier 


3 4 minutes 


3 2 minutes 


VAPEUR 


NOMBRE 


TEMPS 


D'ÉCOD-OSES| DE CUISSON 


4 minutes 


4 minutes 


4 minutes 


2 minutes 


4 minutes 


Cottes : 

9 minutes 
Vert : 5 minutes 

5 minutes 

8 minutes 

3 minutes 

3 minutes 

5 minutes 


5 minutes 


7 minutes 


Légumes / féculents 


Champignons de Paris (petits) 


Champignons surgelés 


Choux vert émincé (2 quartiers) 


Choux de bruxelles 


Chou-fleur en bouquets 


Chou-fleur surgelé 


Courgettes en rondelles de 3mm 


Endives coupées en deux 


Epinard frais (400g) 


Epinards branches surgelés (8 galets) 


Fenouil en lamelles frais 


Fèves surgelées non écossées 


Flageolets frais (400g ) 


Haricots mi-secs 


Haricots verts extra-fins frais (500g ) 


Position 
du 
sélecteur 


IMMERSION 


NOMBRE TEMPS 
D’ÉCO-DOSES| DE CUISSON 


4 8 minutes 
3 6 minutes 
8(2L) 3 minutes 


1 minute, 
al dente 
2 minutes : 
très cuites 


6 (1,5 L) 9 minutes 


4 4 minutes 


2 22 minutes 
2 pour 500 gr | 23 minutes 
6(1,5L) 4 minutes 


VAPEUR 


NOMBRE 
D'ÉCO-DOSES|DE CUISSON 


3 minutes 


2 minutes 


6 minutes 


3 minutes 


8 minutes 


2 minute 

"al dente: 
3 minutes 
bien cuites 


12 minutes 


3 minutes 


7 minutes 


6 minutes 


3 minutes 


5 minutes 
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IMMERSION VAPEUR CUISSON RISSOLEE | e) 
TEMPS N 
PRA NOMBRE TEMPS NOMBRE | DE CUISSON Position | NOMBRE 
osition |D'ÉCO-DOSES|DE CUISSON] |D'ÉCO-DOSES du  D'ÉCO-DOSES 
du sélecteur 
Sélecteur TEMPS DE CUISSON 
= | = Poulet (1,35 kg) 1 20 minutes 
Poulet (1,35 kg) Surgelé 2 55 minutes 
Haricots verts extra-fi lés (500: 2 2 minut | 
aricots vertsiextrdfins surgeles 9) © ERER, 2 coquelets (1 kg / coupés en 2) 8 minutes 
Canette (1,5 kg) 1 20 minutes 
Lentilles vertes du Puy (250g) 15 minutes 4 cailles (0,680 kg) 5 minutes 
3 = Gigot d'agneau (1,3 kg) 35 minutes ( rosé ) 
Lentilles communes (250g) 8 minutes Gigot d'agneau (1kg raccourci) Surgelé 7 1h10 
Rôti de porc (1 kg) © 30 minutes 
Navets frais en cubes (1kg) © 5 4 minutes 7 minutes Rôti de porc (1 kg) Surgelé 45 minutes 
Rôti de bœuf (1 kg) 17 minutes 
6 minutes Rôti de bœuf (1 kg) Surgelé 1 25 minutes 
Petits oignons grelots frais —————_—_— 
(croquants) Rôti de veau (1 kg) 17 minutes (rosé ) 
Rôti de veau (1 kg) Surgelé 2 30 minutes 
Petits pois frais (200g) 1 2 minutes 3 minutes 2 souris d'agneau (0,650 kg) i 19 minutes 
4 paupiettes de veau (0,5 kg) 8 minutes 
Petits pois surgelés (500g) © 3 minutes 
Pois gourmands (500 gr) © 2 2 minutes 3 minutes 
2 VAPEUR 
Pois gourmands (surgelé) © 2 à 3 minutes 
Position | NOMBRE 
: > gia è du  |D’ÉCO-DOSES 
Poivrons coupés par moitié 6 minutes sélecteur 
TEMPS DE CUISSON 
cubes 
Potiron coupé en quartiers (de 20 à 30g) © 6 minutes de 20 à 30 gr A 
9 minutes = 
3 _ 
Pommes de terre coupées e : > 
(cubes de 50 à 30 ne ea a e 6 minutes 8 minutes 4 darnes de saumon (0,6 kg) 6 minutes 
4 darnes de saumon (0,6 kg) 4 minutes 
Printanière de légumes surgelées © Oar Filets de lotte (0,600 kg) © 4 minutes 
8 minutes | >] 
Filets de lotte surgelés (0,600 kg) 5 minutes 
íl pour 100 gr A M a RAC A a aa | : 
Riz long grain © E Ne Giminutes 4 steaks de thon (0,600 kg/ 1 à 2 cm d'épais) 2 minutes 
deriz 4 steaks de thon surgelés (1 à 2 cm d'épais) 5 minutes 


-y e 
F 
10 


Index alphabétique 


Asperges vertes à l'italienne 

Billes de pommes confites 

Bistock à la russe 

Blanquette de veau à l'ancienne 

Bœuf bourguignon 

Brandade de morue à la nîmoise 

Chou chinois vapeur 

Choucroute 

Civet de pintade au Muscat 

Cocotte de céréales 

Cocotte de lotte et gambas aux épices 
Compote aux trois pommes caramélisées 
Compote d'ananas aux fruits secs 
Compote de pruneaux et cassis 
Consommé au Xérès 

Consommé de queue de bœuf 

Coquelet à l'estragon 

Côte de bœuf et ses petites rattes rôties 
Courgettes farcies 

Crème de courgettes au Chaource 

Curry de légumes 

Enroulés de saumon frais et saumon fumé 
Filets de lotte à l'américaine 

Filets de lotte au fenouil 

Filets de sole au Bourgogne rouge 

Filets de volaille à l'estragon 

Gâteau mouillé au chocolat et à la cannelle 
Iles flottantes 

Ketchup de patates douces 


Langoustines sauce à l'orange et au poivron jaune 


5A 
67 
13 
38 
39 
62 
53 
40 
14 
37 
22 
24 
25 
26 
28 
31 
15 
58 


Magrets de canard à l’orange 

Mandarines entières confites 

Méli mélo de brocoli et chou-fleur 

Mikado de volaille à l'italienne 

Minestrone de légumes 

Moulinée d'ananas et de céleris 

Oeuf en mollet papillote 

Palourdes au citron vert 

Papillotes de cabillaud aux petits légumes 
Papillotes de julienne aux agrumes 
Papillotes de lapin aux champignons 

Pavés de saumon au curry sur lit d'épinards 
Peperonata à la vénitienne 

Petit salé aux lentilles 

Poires farcies en papillotes 

Poires pochées au vin et au caramel 

Pot au feu du chef 

Potée d'agneau à la marocaine 

Poulet au gingembre 

Poulet basquaise 

Purée grand-mère 

Purée maison 

Rissolée de lapin aux pêches et à la cannelle 
Soupe de poissons 

Soupe Thaï aux crevettes 

Souris d'agneau à la printanière 

Tajine d'agneau aux abricots et aubergines 
Tians d'aubergines et de courgettes 
Velouté au potiron 


Velouté d'oseille au crabe 
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48 
55 
60 
30 
36 
52 
45 
65 
66 
61 
23 
11 
41 
70 
49 
42 
43 
17 
18 
12 
56 
19 
32 
33 
44 
20 
54 
34 
35 
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SEB CONSEIL 


Pour toute information complémentaire 
Voor meer informatie 
Für weitere Auskünfte 


Service consommateurs : 


ee www.seb.fr tel.: 09 74 50 10 21 


PRIX APPEL LOCAL 


www.seb.be tel.: 070/ 23 31 59 


Email : infoconsommateurs@be.groupeseb.com 
Email : consumenteninfo@be.groupeseb.com 
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